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SAŽETAK 
 
Republika Hrvatska ponosi se bogatom gastronomskom ponudom na tako malom 
prostoru izrazite kulturne raznolikosti. Japanska gastronomska ponuda čista je 
suprotnost tradicionalnim jelima Republike Hrvatske. Postoje li u toj gastronomskoj 
ponudi kakve dodirne točke između navedenih zemalja? Koliko su neka jela postala 
poznati brend navedenih zemalja i mogu li ona biti prepoznatljiv turistički proizvod? 
 
Potražnja za gastronomskim delicijama diljem regija Republike Hrvatske i duž 
jadranske obale tijekom sezonskih dana, iz godine u godinu sve se više povećava. Kako 
bi se potaknula bolja gastronomska ponuda u turizmu potrebno je probuditi svijest 
lokalnom stanovništvu o jelima nacionalne gastronomske baštine.Gastronomijačini 
velik dio baštine Republike Hrvatske. Da bi baština ostala prepoznatljiv dio identiteta 
turističkog mjesta koja nam je ostavljena kao pečat povijesti, treba je znati prepoznati i 
osigurati joj zaštitu u za to zaduženim institucijama. Svi ti povijesni utjecaji kroz 
stoljeća donijeli su kulturne različitosti u Republiku Hrvatsku i ostavili su nevjerojatan 
trag u kulinarstvu. Bogatstvo različitih okusa i mirisa, od Slavonije pa sve do Jadrana, 
stapaju se u kulinarski užitak. 
 
Prema poslovici koja kaže: „Najkraći put do srca je kroz želudac!“, kulinarsko 
bogatstvo koje Hrvatska posjeduje trebalo bi znati ekonomski valorizirati. 
Gastronomska ostavština koja krasi prelijepu Hrvatsku i kulinarsko bogatstvo kojim se 
može ponositi, trebalo bi biti ogroman turistički potencijal koji bi bio prepoznat širom 
svijeta. Gastronomija Republike Hrvatske ne ostavlja nikog ravnodušnim. 
 
 
 
 
Ključne riječi: gastronomija, povijesna baština, turistički proizvod, kulinarsko 
bogatstvo, Republika Hrvatska  
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1. UVOD 
 
Putujući po svijetu iz razliĉitih razloga i potreba, zbog kulturnih znamenitosti, kulturnih 
ljepota ili avantura, već od samih poĉetaka svoje povijesti ljudi su poĉeli prakticirati 
putovanja iz kojih se danas razvio turizam. Povećanjembroja turista i putovanja, turizam 
se tako poĉeo sve više razvijati i okretati njihovim potrebama. Turizam je vaţna grana 
za gospodarstvo, pokazatelj ekonomiĉnosti neke zemlje, ali i stvaratelj imidţa 
turistiĉkog mjesta. Kako lokalno stanovništvo prikazuje turistiĉku destinaciju, takvu će 
predodţbu o tom mjestu stvoriti turisti. Da bi se postigao bolji imidţ turistiĉkog mjesta, 
a time i konkurentnost turizma same destinacije, potrebno je stanovništvu podići svijest 
o izvornim vrijednostima koje ĉine i obogaćuju turistiĉko mjesto. U posljednje se 
vrijeme poĉinje shvaćati sve veća vaţnost kulturne baštine. U kulturnoj baštini odreĊene 
destinacije veliki znaĉaj zauzima i gastronomski identitet. Ovim radom autor će 
objasniti koliko je gastronomija vaţna grana u turizmu. Gastronomija nekog naroda i 
sredine povezana je s njihovom kulturom te izvorni elementi imaju veliko znaĉenje koje 
treba oĉuvati kao kulturnu baštinu. U radu se postavlja pitanje je li kulturna baština 
turistiĉkog mjesta zapostavljena. Je li lokalno stanovništvo svjesno vlastitih kulturnih 
vrijednosti? Koliko je u gastronomsku ponudu ukljuĉena tradicijska prehrana?Većina 
turistiĉkih zemalja ponosi se bogatstvom mnogih vrijednosti koje ih ĉine 
prepoznatljivima, pa tako i gastronomijom. Hrvatska je jedna od tih koje imaju bogatu 
kulinarsku tradiciju kojom se moţe ponositi. Istraţivanjem su se dobili odgovori na 
sljedeće postavljena pitanja: koliko je gastronomija Hrvatske vaţan ĉinitelj turistiĉke 
ponude te koliko turisti koji posjećuju odreĊenu destinaciju preferiraju gastronomsku 
ponudu? Postavlja se pitanje koliko ljudi gastronomiju smatraju vaţnom prilikom 
boravka u nekoj destinaciji ili im ništa drugo ne daje vaţnost koliko sama destinacija.  
 
Prema rijeĉima Ane Ţaper, pitanje je koliku ulogu u turizmu, osim nedvojbene prirodne 
ljepote, imaju ljudska nadogradnja, ostavština prošlih vremena, bogatstvo koje 
baštinimo na dodiru naroda, kultura, šarenila utjecaja zaboravljenih boja koje su nam 
ostavljene kao peĉat povijesti. Bez sumnje, veliku.(Ţaper; 2004:227) 
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2. TURISTIČKO RAZVIJANJE REGIJA 
 
Turizam je najbrţe rastuća i jedna od najprofitabilnijih industrija svijeta s bezbroj 
mogućnosti za ekonomski razvoj regija. Turizam ne stvara dodatne vrijednosti, a ako 
nema nove vrijednosti, nema niti razvoja, odnosno direktnog utjecaja turizma na razvoj, 
nego se turizmom utjeĉe samo na indirektne uĉinke (Vukonić i Keĉa; 2010:67). 
Vrijednost turizma odraţava se u obogaćivanju ĉovjeka novim spoznajama, 
doţivljajima i aktivnostima upravo putem njegovih brojnih društvenih funkcija. Turist 
tijekom putovanja u nepoznate krajeve u interakciji s lokalnim stanovništvom, kušajući 
tradicionalna jela, upoznaje dio kulturne baštine kraja koji posjećuje. Takav trend 
sljubljivanja turizma i gastronomske ponude potiĉe razvijanje turistiĉki nerazvijenih ali 
kulturno bogatih regija. 
 
Turistiĉka su putovanja dragocjena investicija u liĉnosti pojedinca, koja poput 
obrazovanja nije podloţna gubitku zbog inflacije, već permanentnoj revalorizaciji. 
Putovanje u nepoznate krajeve ima za ljude sve elemente raĊanja novog: nov je, 
nedoţivljen dotad, svaki pogled i zvuk, miris i okus. Ostaje to u ljudima, proţima ih i 
obogaćuje, ĉineći ih sretnima i boljima. (Stipetić; 1980:15) 
 
Ako se uzmu u obzir rekreacijski, zdravstveni, kulturni i drugi uĉinci turizma, bit će 
vidljivo da turizam višestruko utjeĉe na humanizaciju ţivota suvremenog ĉovjeka. Stoga 
moţemo zakljuĉiti da socijalna funkcija turizma utjeĉe na smanjenje socijalnih i klasnih 
razlika meĊu narodima, na zbliţavanje ljudi razliĉitih kultura, pa ima takoĊer vaţne i 
društvenu ulogu i ulogu u razvitku turizma. (Stipetić; 1980:5) 
 
2.1. Gastronomija i turizam 
 
Gastronomija dolazi od grĉke rijeĉi gastri, što bi u prijevodu znaĉilo „trbuh“ i nomos, 
odnosno „znanje“ ili „zakon“. Ona obuhvaća sve ono što se odnosi na kuhanje, 
kuharsku vještinu, dok u širem smislu obuhvaća gurmanstvo, sladokustvo, a u najširem 
smislu vezu kulture i hrane, odnosno umjetnost prehrane. Moţemo zakljuĉiti da 
gastronomija u najširem smislu oznaĉava kulinarsku umjetnost.  
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U turizmu je gastronomija tu najĉešće prisutna kao dio dodatne ponude odreĊene 
turistiĉke destinacije. U posljednje vrijeme sve se više paţnje pridodaje gastronomskom 
turizmu kao specifiĉnom obliku turizma koji ukljuĉuje putovanje i boravak privremenih 
posjetitelja motiviranih elementima ponude gastronomskih specijaliteta nekog turistiĉki 
receptivnog podruĉja. Gastronomski turizam se moţe definirati kao teţnja za 
jedinstvenim i nezaboravnim kulinarskim iskustvom svih vrsta tijekom boravka u nekoj 
turistiĉkoj destinaciji ili tijekom putovanja. TakoĊer, gastronomski doţivljaj moţe biti i 
u mjestu stalnog boravka turista. Gastronomski turizam smatra se skupom kulturnog 
turizma upravo zbog toga što je kuhinja jasno izraţena slika kulture nekog naroda. Na 
temelju toga zakljuĉuje se da su gastronomija i kultura u turizmu neke destinacije 
neraskidivo povezane (Ţaper; 2004:230). 
 
2.2. Gastronomija kao dio identiteta 
 
Ljudska prehrana je svakodnevna fiziološka potreba koja je s vremenom i razvojem 
postala socijalni, ali i kulturni sastav ljudske zajednice. Kako se ĉitav svijet razvija, 
javlja se i pojam globalizacije kojoj se htjeli ili ne prilagoĊavamo kao zajednica. 
Globalizacija nam, meĊutim, donosi jela koja su standardizirana negdje drugdje, a mi ih 
bez prilagodbe prihvaćamo. Masovni turizam ne treba nuţno nacionalnu kuhinju, ali je 
zato treba selektivni turizam kojem danas teţimo. Regionalna i lokalna jela naglašavaju 
razliku, donose kulturne znaĉajke kojima se mogu smjestiti unutar kulturnog identiteta 
pojedinoga kraja. Mediji su se ukljuĉili u borbu za brendove, zaštićene marke, hrvatske 
ikone, autohtone proizvode, a hrana i jela brinu se sami o svom opstanku. Ukus 
potrošaĉa odreĊuje i „tradicionalni ugled“ prehrambenog proizvoda.  
 
Zaboravljamo ĉinjenicu da smo do onih prvih hvaljenih i prepoznatljivih prehrambenih 
ponuda došli njegovanjem dobre kvalitete.Hrvatska se u gastronomiji istiĉe 
razliĉitostima koje su nastale povijesnim zbivanjima i ostacima kulture, tradicije i 
obiĉaja koji su nastali na hrvatskom tlu.  
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U hrvatskoj gastronomiji istaknute su mnoge neobiĉnosti i posebnosti nastale u ruralnim 
i urbanim sredinama. Hrvatska ima mnoge dragocjenosti nasljeĊa, pa tako i jedinstvenu 
gastronomiju. No, kako je rijeĉ o relativno malom prostoru,te su razliĉitosti vrlo ĉesto 
usnaţnuproţimanju, isprepletenedoizvorneneprepoznatljivostiipodloţne utjecajima 
iprijenosu gastronomske baštine iz jedne regijeudrugu,izruralnihkrajevauurbane 
sredine, iz tradicionalnoga konteksta u redizajniranu suvremenost. Hrvatska 
gastrokultura nedvojbeno je jedna od najzanimljivijih i najbogatijih u Europi, ponajprije 
zato što sjedinjuje bogatstvo srednjoeuropske, mediteranske i orijentalne kuhinje, ali i 
zbog toga što se temelji na iznimno zdravim namirnicama. (Ţutelija; 2012:10) 
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3. REPUBLIKA HRVATSKA KAO TURISTIČKA DESTINACIJA 
 
Prema rijeĉima Mirjane Randić i Mirjane Rittig-Beljak, osnovna etnografska obiljeţja 
Hrvatske pokazuju veliku raznolikost i brojne inaĉice pojedinih kulturnih elemenata na 
razmjerno malom geografskom prostoru. To se odraţava u razliĉitim segmentima 
kulture – arhitekturi, odjeći, glazbi, pa tako i u prehrani. Kao jedan od vaţnih elemenata 
tradicijske kulture, prehrana odreĊenih skupina stanovništva priliĉno je kasno postala 
predmetom prouĉavanja etnologa i sociologa, jer je u poĉetku zanimanja za narodni 
ţivot, polovicom 19. stoljeća, u srţi interesa bilo ono najupeĉatljivije, a to je 
rukotvorstvo, usmena poezija, obiĉaji i ţivotnog i godišnjeg ciklusa. MeĊutim, krajem 
19. stoljeća javlja se svijest da su vrste namirnica, naĉin njihove pripreme i njihova 
konzumacija dio tradicijske kulture koji se u pojedinom kraju najdulje zadrţava, i od 
izvanredne je pomoći u ocrtavanju njegove kulturne slike. (Randić i Rittig-Beljak; 
2006:25) 
 
Republika Hrvatska zbog svoje prirodne i kulturno-povijesne baštine atraktivna je 
turistiĉka destinacija prilagodljiva i najzahtjevnijim turistiĉkim potrebama. Kako se 
povećava broj turista tako se i turizam sve više razvija i okreće zadovoljenju potreba i 
ţelja budućih turista.Istraţivanja u svijetu pokazuju kako je gastronomija u turizmu na 
ĉetvrtome mjestu po motivu dolaska turista u odreĊenu  turistiĉku destinaciju stoga se 
turistiĉka ponuda sve više temelji na izvornim jelima i autohtonosti ĉime se povećava 
konkurentnost na svjetskom trţištu (http://www.iztzg.hr/hr/institut/projekti/istrazivanja/ 
24.6.2016.). 
 
3.1. Počeci gastronomije u Hrvatskoj 
 
S evolucijom ĉovjeka razvijala se i gastronomija. Hrvatska se moţe pohvaliti svojom 
raznolikošću i bogatstvom isprepletenih okusa i mirisa zbog utjecaja drugih naroda i 
kultura tijekom ĉitave hrvatske povijesti. Kako su stari Rimljani vladali cijelim 
Sredozemnim morem, uz obalu sve do danas postoji znaĉajan utjecaj talijanske kuhinje. 
Neizostavno najbolje maslinovo ulje, masline, tjestenine, plodovi mora i ribe, smokve, 
lavanda i ostale delicije koje predstavljaju hrvatsku obalnu gastro ljepotu.  
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S druge strane, unutrašnjost zemlje potpuno je razliĉita zbog utjecaja Austro-Ugarske, 
odnosno još se uvijek osjeća utjecaj austrijske i maĊarske kuhinje. Povijest i poĉeci 
poznavanja gastronomije i uţivanje u hrani na podruĉju Hrvatske, zapisani su u 
rukopisnim kuharicama a jedna od njih je i kuharica Nikole Zrinskog. Kuharica pod 
nazivom „Rukopisna knjižica kulinarskog umijeća čakovečkog dvora Zrinskih iz 17. 
stoljeća“ originalno je pisana na maĊarskom jeziku. Kuharica je ušla u katalog koji je 
autor, hrvatski ban Nikola dao izraditi 1662. godine, a danas se kuharica ĉuva u 
Nacionalnoj i sveuĉilišnoj knjiţnici u Zagrebu. U kuharici je opisan naĉin objedovanja i 
spremanja hrane koju su pripremali ondašnji vrsni kuhari na dvorovima predstavljajući 
tako statusni simbol vladara. Ukupno su zapisana 394 recepta koje najviše ĉine recepti 
za meso, divljaĉ i umake, kaše i ţitarice što se kasnije u pripremi hrane mijenja kad a se 
poĉinje saditi kukuruz i krumpir. U kuharici se nalaze i recepti za pripremu ribe i jela od 
tijesta, a gotovo najviše za torte i kolaĉe, te iznenaĊujuće i recepti za hranu koju je 
poţeljno pripremati za bolesnike. Već tada je zamjetan utjecaj austrijske i maĊarske 
kuhinje u receptima koji su vrlo kratkog opisa. Neki od recepata iz ĉakoveĉke kuharice 
navedeni su niţe na slici.Moţemo zakljuĉiti da je tradicija u gastronomiji vaţan 
ĉimbenik identiteta odreĊenoga kraja. Kroz povijest gastronomije brojni kulturni 
utjecaji i narodni obiĉaji uĉinili su tako hrvatsku gastronomiju jednom od najbogatijih 
kuhinja u svijetu. (Randić i Rittig-Beljak; 2006:79) 
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Slika 1: Ĉakoveĉka kuharica Nikole Zrinskog 
 
 
 
Izvor:Randić i Rittig-Beljak; Svijet hrane u Hrvatskoj, Zagreb, 2006., str. 154 
 
3.2. Gastronomska ponuda Republike Hrvatske 
 
Hrvatsku gastronomiju moţemo podijeliti u nekoliko regijaupravo zbog njezine 
raznolikosti i utjecaja naroda i kultura tijekom povijesti mnogih osvajanja na podruĉju 
današnje Republike Hrvatske, zbog ĉega nije moguće izdvojiti tipiĉnu kuhinju ili 
tipiĉno tradicionalno jelo.Jelovnik, kojem se danas pripisuje status nacionalnog 
standarda, stvorili su puĉani iz onog što su posjedovali, u prvom redu da bi preţivjeli, a 
zatim i uţivali u njima. Te su prehrambene navike vapile da ih prepoznamo, no vrijeme 
im nije bilo sklono. U 19. stoljeću u velikom se zamahu standardizirala beĉka i 
juţnobavarska kuhinja koja je tek neznatan prostor ustupila ponekome ĉeškom, 
talijanskom ili španjolskom jelu. Ipak, nesluţbeno, Hrvatska je unutar Habsburške 
Monarhije znaĉajno kotirala zahvaljujući nekim svojim proizvodima, primjerice, 
ukusnom i kvalitetnom luku i ĉešnjaku, krumpiru, odreĊenim vrstama vina, zagorskim 
puranima, Albert keksima i suhim smokvama, ponekim sirevima i istarskom pršutu. 
Hrvatsko se graĊanstvo u manjoj mjeri oduševljavalo seoskim ţivotom i proizvodima sa 
sela nego li je to bio sluĉaj u Austriji ili MaĊarskoj. Ubrzo su došli ratovi i povijesni 
tijek koji je išao na ruku tzv. jugoslavenskoj kuhinji. (Randić i Rittig-Beljak; 2006:11) 
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Razliĉiti prirodni i gospodarski uvjeti te kulturni utjecaji uvjetovali su razvoju tri veća 
podruĉja koja su se podijelila zbog svojih posebnih specijaliteta, a to su podruĉja 
sjeverne i središnje Hrvatske, gorske Hrvatske i Like te primorska Hrvatska. 
 
Podruĉje sjeverne i središnje Hrvatske u koju pripajamo zlatno MeĊimurje, Podravinu, 
Hrvatsko zagorje i Slavoniju, zajedniĉka svojstva prehrane su korištenje svinjske masti, 
buĉinog ulja, svinjetine kao osnove mesne prehrane i obilje mlijeka i mlijeĉnih 
proizvoda kao što su kiselo mlijeko, vrhnje i svjeţi sir. Jedine znaĉajne razlike su u 
izboru namirnica, nazivima jela kao i samim nazivima za dio dana u kojem se objeduje. 
Kako je naziv za jutarnji obrok u MeĊimurju i Hrvatskom zagorju frištik, froštukel, tako 
je u Slavoniji i Baranji ruĉak ili froštuk. Svakodnevni doruĉak nekad se sastojao od 
kukuruznih ţganaca prelivenih ajmprem juhom, lukom ili ĉvarcima. Dok današnji 
doruĉak nije zadrţao ista obiljeţja, više se jede konzervirana hrana ili „hrana s nogu“ 
upravo zbog modernizacije i ubrzanog naĉina ţivota.  
 
Specijalitetima nizinske Hrvatske smatraju se štruklova juha, buĉnica, purica s 
mlincima, orehnjaĉa, kalapajsanikalamper na meĊimurskom, što bi znaĉilo zgnjeĉeni 
krumpir peĉen na svinjskoj masti i luku. Meso ima veliki znaĉaj na podruĉju središnje 
Hrvatske gdje se najviše preraĊuje u suhomesnate proizvode kao što su kobasice, 
slanina, šunka, ĉvarci ili poznati slavonski kulen. Meso iz tiblice su dimljeni komadi 
svinjetine premazani mljevenom slaninom i zajedno sa svinjskom masti spremljeniu 
drvenoj posudi koja se zove tiblica.Ovo poznato nacionalno slano jelo MeĊimurske 
kuhinje nekada se tako spremalo kako bi se meso konzerviralo dok se danas sprema radi 
oĉuvanja tradicije. Ĉušpajz, ĉorba od graha, mrkve, jeĉma i kiselog zelja ili repe u 
razliĉitim kombinacijama ili ĉobanac, poznati gulaš od više vrsta mesa, s krumpirom i 
ţliĉnjacima takoĊer su davna jela koja se i danas spremaju u mnogim kućanstvima, a 
okusom su zanimljivi i turistima.Štrukli,savijača od vučenog tijesta, najpopularnije je 
jelo toga podruĉja. Mogu biti slani ili slatki, kuhani ili peĉeni, ili u juhi, s nadjevom od 
sira, jabuka, bundeve, maka, prosene kaše i dr. Nekada su se pripremala i jela od 
heljdine, prosene ili jeĉmene kaše, a te su namirnice sve ĉešće i na suvremenom 
jelovniku.(Randić i Rittig-Beljak; 2006:60) 
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Kuhinja gorske Hrvatske, Like i Gorskoga kotara, planinski pokazuje posebne kulturne 
crte. Nekada su najveće bogatstvo ovoga kraja ĉinile grane gospodarstva, najvećim 
dijelom ovĉarstvo i govedarstvo te tako i mogućnosti za proizvodnju mlijeĉnih 
preraĊevina, ali i svjeţe sušeno ovĉje meso. Meso se i danas priprema  s grahom, 
kiselim zeljem ili repom, peĉe na ţaru ili ispod peke, suši na dimu. Kao prilog mesu 
najĉešći je krumpir, liĉkog naziva liĉke pole. Poznata su i jela od mesa divljaĉi, 
posebnogulašiod srnetine ili veprovine. Jedu se razliĉite vrste gljiva kojima obiluju 
tamošnje šume. Kuhinja tih, tradicionalno stoĉarskih krajeva bogata je i mlijeĉnim 
proizvodima, poput poznatoga liĉkog sira škripavca i liĉke base, specijaliteta koji se 
pripravlja od slojeva soljenog svjeţeg i nesoljenog kuhanog mlijeka. U kategoriju 
specijaliteta, zaštićene nematerijalne baštine Hrvatske, ubraja se i glasoviti poljiĉki 
soparnik ili zeljenik, odnosno pogaĉa nadjevena blitvom te ispeĉena na ţeravici 
ognjišta. (Randić i Rittig-Beljak; 2006:69-72) 
 
Zaštita poljiĉkog soparnika se temelji na dugoj tradiciji proizvodnje, ĉija proizvodnja 
datira još iz doba turskih pohoda na priobalje i Dalmatinsku zagoru. Soparnik je u 
prošlosti bio posno jelo koje se pripremalo u dane posta uoĉi blagdana. Nekad 
sirotinjsko jelo, drugim nazivom pizza iz Zagore danas je postao znak i simbol stare 
Poljiĉke republike, a prihvaćanjem poljiĉkog soparnika na UNESCO-ovu listu zaštićene 
kulturne baštine ĉudesno jelo poĉelo se nuditi na prodaju sloganom: Kupujte soparnik, 
kupujte kulturnu baštinu! Njegovanjem i ĉuvanjem kulturne baštine stvara se turistiĉki 
proizvod i promovira turistiĉka destinacija na turistiĉkom trţištu.  
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Slika 2: Poljiĉki soparnik 
 
 
 
Izvor:http://cdn.coolinarika.net/image/poljicki-soparnik-
73ad57aa129b5490670b52a7f294c63d_view_l.jpg?v=0(25.5.2016.) 
 
 
Jadranska obala i cijeli sredozemni dio, primorska Hrvatska, podruĉje je mediteranske 
kuhinje. Osnovna obiljeţja ove kuhinje odnose se na upotrebu  maslinova ulja, jela na 
osnovi ribe i morskih plodova tesipa, lignji i hobotnice. Od njih se rade najpoznatija jela 
Dalmacije, buzare i brodeti, jela pripremljena od više vrsta ribai morskih plodova u 
jednom loncu, dok se ribepeku na gradelama ili ispod peke. Konzumira se puno povrća, 
grahorica, ali i samoniklog bilja kao što su divlje šparoge, livadno bilje,mišanca1.  
 
Od povrća se rade jušni sloţenci(maneštre)ili se priprema nalešo,kuhano i zaĉinjeno 
maslinovim uljem i ĉešnjakom. Omiljeno je jelo od govedinepašticada,koja se priprema 
pirjanjem uz dodatak zaĉinskoga bilja, suhih šljiva i smokava, slanine te crnoga vina, a 
najĉešći su prilog njoki, valjušci od krumpirova tijesta. Od svinjetine se dimljenjem i 
sušenjem na otvorenom radepršutipanceta. MeĊu sirevima je najpoznatiji suhi ovĉji 
paški sir s otoka Paga.  
 
 
                                                          
1Mišanca je naziv za samoniklo bilje u Dalmaciji koje su seljaci prikupljali prilikom rada na polju i 
ĉuvanja stoke te im je bio najveći izvor hrane. 
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Na jadranskom podruĉju poznata je sklonost prema prepeĉenom kruhu, baškotu, 
paškotu, baškotinu, škanjatama ili naprosto kolaĉu, koji je u dalekoj prošlosti ribarima i 
pomorcima zamjenjivao svjeţi kruh za njihovih dugih boravak na moru. (Randić i 
Rittig-Beljak; 2006:72) 
 
3.3. Hrvatska kulinarska baština 
 
Osnovni motivi koji potiĉu turiste da posjete neku destinaciju jest ţelja da upoznaju 
kulturne vrijednosti druge sredine i da se, na takav naĉin, posjetitelji što više pribliţe 
prirodi i naravi mjesta u koje dolaze. Kod upoznavanja nepoznatog, drugaĉijeg i neĉeg 
novog, najviše se to odnosi na gastronomski doţivljaj destinacije. Hrana je jedan od 
najboljih naĉina upoznavanja neĉije kulture. Za zanimanje za ovakvim oblikom turizma 
takoĊer je zasluţno i masovno trţište koje dovodi do zasićenja industrijskom prehranom 
te turisti stoga traţe zadovoljstvo u putovanju, traţenju i isprobavanju novih vrsta 
kulture i njezine vrijednosti. IACP
2
 je posljednjih godina zabiljeţio ogroman rast 
interesa i ţelje za upoznavanjem kulinarskog turizma 
(https://www.iacp.com/connect/more/culinary_tourism14.4.2016.). 
 
Gastronomski identitet je jedan od bitnijih ĉimbenika u promociji turizma. Zahvaljujući 
identitetu, pri spomenu odreĊenih zemalja na pamet će nam pasti tradicionalno jelo 
karakteristiĉno za odreĊenu zemlju. Primjerice, pri spomenu Italije, na pamet će nam 
pasti pizza, Meksika tortilja, Grĉke kebab, a Japana suši. Hrvatska je zemlja na raskriţju 
kultura i civilizacija, spoj kontinentalnog i mediteranskog, ĉija se raznolikost odraţava u 
gastronomskoj ponudi te je nemoguće izdvojiti samo jedno jelo koje bi okarakteriziralo 
bogatstvo okusa i mirisa cijele Hrvatske. Da bi hrvatsku kulturnu baštinu i gastronomiju 
prepoznali turisti i budući posjetitelji ţeljni upoznavanja nove gastronomske kulture, 
prvo bi ju trebalo prepoznati lokalno stanovništvo te zaštititi kako bi se kao izvorna i 
oĉuvala.  
 
 
                                                          
2IACP, InternationalAssociationofCulinaryProfessionals,  meĊunarodna udruga kulinarskih struĉnjaka. 
Ela Saĉić                                                              Gastronomske specifiĉnosti Republike Hrvatske  
i Japana kao dio turistiĉke ponude 
_____________________________________________________________________________ 
 
MeĊimursko veleuĉilište u Ĉakovcu 16 
 
Odgovorni za promicanje hrvatskog turizma, prepoznatog kao odredište izrazito bogate 
gastronomije su Ministarstvo turizma Republike Hrvatske i Hrvatska turistiĉka 
zajednica koja treba uloţiti potrebna sredstva za takvu promociju kako bi postigla 
promoviranje. Kako bi se potaknulo promoviranje autohtonih prepoznatljivih jela 
potrebne su i aktivnosti institucija vezane za turizam. Ugostiteljski i turistiĉki objekti 
trebaju razviti svijest o izvornim biserima Hrvatske koji je ĉine jedinstvenom. 
Francuska, meksiĉka ili kineska kuhinja odavno su priznate kulturološke kategorije.  
 
No, hrvatska kuhinja u tom smislu ne postoji, ili barem nema takvu kompaktnost i 
prepoznatljivost. Ona je sastavljena od mnoštva razliĉitosti. S bogatstvom kulturnih 
raznolikosti pojedinih regija koje ima, i s osmišljenom priĉom koja bi trebala pratiti 
proizvod, Hrvatska moţe i mora stati uz bok vodećim turistiĉkim zemljama na 
Mediteranu. Turizam ne moţe opstati bez autentiĉne kulture. Tek afirmirajući vlastite 
vrijednosti moţe se izgraditi samopouzdanje, jer da bi nas drugi cijenili, prvo moramo 
znati cijeniti sebe.(Ţaper; 2004:228-229) 
 
Da bi izvorna jela bila poznata, treba ih zaštititi kao što je to uĉinila Italija. Naime, 
daleko poznata talijanska pizza zaţivjela je tijekom 17. i 18. stoljeća kojom su se 
prehranjivale siromašne napuljske obitelji. Prekretnica u povijesnom razvoju pizze 
dogodila se dolaskom rajĉice u Europu iz Juţne Amerike, te se kasnije poĉinju dodavati 
ostali sastojci nebi li poboljšali sami okus jela. O napuljskom specijalitetu glas se 
proširio toliko da su ljudi ţeljni novih okusa i uţitaka putovali u Italiju ţeleći isprobati 
„jelo seljaka“ pripremljeno od majstora za peĉenje pizza. Stoga je Europska unija 
donijela odluku za zaštitu originalne napuljske pizzeNeapolitan (napolitana), te je tako i 
postala dio europske baštine. Odredbom je odreĊeno da se pripremanjem originalne 
pizze moraju poštivati strogi standardi kako bi se oĉuvala autentiĉnost spomenutog jela. 
Prema rijeĉima autora za novine Slobodnu Dalmaciju, Jakova Kosanovića, Talijani su 
svoj gastronomski identitet shvatili vrlo ozbiljno, pa su ĉak najavili izdavanje certifikata 
o autentiĉnosti talijanskih restorana diljem svijeta.  
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Po naputcima Ministarstva poljoprivrede i MeĊunarodne udruge talijanskih restorana, 
barem 80% jela u meniju moraju ĉiniti tradicionalni talijanski recepti. Glavni kuhar 
mora imati završen teĉaj talijanske kuhinje ili barem 6 mjeseci prakse u Italiji, a barem 
jedan ĉlan osoblja mora teĉno govoriti talijanski jezik. Osim toga, 60% proizvoda poput 
vina, sireva i kolaĉa mora biti talijanske proizvodnje, što će, zasigurno, pridonijeti 
boljem plasmanu talijanskih prehrambenih proizvoda na trţište (Ţaper; 2004:232). 
 
3.4. Kulinarstvo kao dio kulture u svijesti stanovništva Hrvatske 
 
Gastronomija je neizostavni dio tradicije hrvatskih regija i vaţan ĉimbenik njihova 
suvremenog identiteta. Sastavni je dio turistiĉke ponude razliĉitih gastronomskih 
priredbi tartufa u Istri, marunada na Kvarneru, restorana i seljaĉkih gospodarstava koja 
nude jela pripremljena na tradicionalan naĉin ili ona što se temelje na tradiciji, ali su 
prilagoĊena suvremenim kulinarskim naĉelima. Kako bi se obogatila gastronomska 
ponuda Republike Hrvatske i povećala konkurentnost ugostiteljstva u turizmu, pokrenut 
je projekt Hrvatskaautohtona kuhinja 2010. godine. Cilj projekta je potaknuti širenje 
tradicionalne gastronomske ponude i korištenje izvornih domaćih namirnica 
proizvedenih u hrvatskom gospodarstvu, a time i poticanje plasmana lokalnih hrvatskih 
proizvoda. TakoĊer se ţeli potaknuti da što više ugostiteljskih objekata gostima nudi 
kvalitetna autohtona jela te kulinarsku baštinu prezentira kao posebnu vrijednost 
hrvatskih krajeva. Projektom je Ministarstvo turizma htjelo utvrditi posebni standard 
hrvatske autohtone kuhinje u suradnji s Hrvatskom obrtniĉkom komorom, Hrvatskim 
kuharskim savezom i Hrvatskom gospodarskom komorom. Stupanjem posebnog 
standarda na snagu 9. lipnja 2011. godine, definirana su jela nacionalne gastronomske 
baštine navedene u Prilogu 1, preuzete iz Narodnih novina  
(http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2011_06_60_1332.html1.6.2016.). 
 
Za dobivanje takvog standarda ugostiteljski objekti u svojoj ponudi moraju imati 
najmanje 70% autohtonih jela odreĊenih pravilnikom. Na popisu se tako nalazi više od 
500 jela koja se smatraju autohtonim hrvatskim jelima.  
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Neke od njih su krvavice, hladetina, fritaje, mlinci na varaţdinski, štrukli, habsburška 
juha, fiš paprikaš, vinski gulaš, tripice, brodet, dalmatinska pašticada, janjeći ţgvacet, 
purica s mlincima, knedli, sarma, zlevanka, meĊimurska gibanica, trnoveĉka 
makovnjaĉa, stonska torta od makarula. Projekt hrvatske autohtone kuhinje nije do kraja 
zaţivio zbog preopširnosti i internacionalnih jela na popisu te tako ne oslikava pravu 
hrvatsku tradicionalnu kuhinju. Trenutno je u fazi korekcije i unapreĊenja kako bi se 
definirala izvorna hrvatska gastronomija te potaknula odrţavanje digniteta hrvatske 
kuhinje i samo ukljuĉivanje u projekt.  
 
Jedini ugostiteljski objekt koji posjeduje certifikat Hrvatske autohtone kuhinje je grand 
hotel „4 Opatijska cvijeta“ smješten u samom centru Opatije. U gastro ponudu ulaze 
autohtona jela karakteristiĉna po regijama Hrvatske koju posluţuju svaki dan te tako 
boravkom u hotelu turisti mogu upoznati kuhinju iz cijele Hrvatske. Svaka regija 
Republike Hrvatske razlikuje se te ima svoje razliĉite specijalitete karakteristiĉne za 
odreĊeno podneblje(http://www.hok.hr/cehovi/hrvatska_autohtona_kuhinja24.6.2016.). 
 
3.5. Gastronomija kao motiv dolaska turista 
 
Za Hrvatsku, zemlju  izrazite gastronomske razliĉitosti, gastronomska ponuda trebala bi 
biti vaţan dio ukupne turistiĉke ponude jer kvalitetna turistiĉka promocija ne moţe se 
temeljitisamo na suncu i moru, pa se stoga turistiĉka promocija sve više okreće 
gastronomskoj ponudi. Autohtona kuhinja i tradicionalna bogata jela mogu biti jak 
motiv da se neka zemlja obilazi godinama.Pitanje je koristi li Hrvatska dovoljno svoje 
gastronomsko bogatstvo, ĉinjenicu da se na tako malom prostoru nudi tako razliĉita 
hrana. Od blage mediteranske, preko neutralnije zagorske i prigorske, do teške 
slavonske. Prema istraţivanju TOMAS-ljeto 2007., motivi dolaska turista u Hrvatsku su 
bili: pasivni odmor, opuštanje, zabava, prirodne ljepote, nova iskustva i doţivljaji, 
gastronomija (u 20% odgovora) što je vidljivo u Tablici 1. 
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Tablica 1: Motivi dolaska u Hrvatsku 2007. 
 
Rang Motivi % 
1. Pasivni odmor, opuštanje   62 
2. Zabava 43 
3. Prirodne ljepote  26 
4. Nova iskustva i doţivljaji 26 
5. Gastronomija  20 
6. Povoljne cijene  11 
7. Sport, rekreacija  10 
8. Kulturne znamenitosti/dogaĊanja  10 
9. Blizina mjesta 9 
10. VFR 8 
 
Izvor: Istraţivanje TOMAS  ljeto 2007.: Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj, Institut 
za turizam, Zagreb, 2008., str. 15 
 
 
Usporedimo li rezultate TOMAS-ova istraţivanja iz 2007. s dobivenim rezultatima iz 
2010. godine, moţe se uoĉiti da se uloga gastronomije kao motiva dolaska turista u 
Hrvatsku postupno povećava (s 20% na 22% odgovora), što nam daje dodatni razlog za 
uvaţavanjem gastronomije kao vaţnog dijela sveukupne turistiĉke ponude (Tablica 2.).  
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Tablica 2: Motivi dolaska u Hrvatsku 2010. 
 
Rang Motivi % 
1. Pasivni odmor, opuštanje 75,1 
2. Zabava 44,1 
3. Nova iskustva i doţivljaji 25,3 
4. Uţivanje u jelu i piću, gastronomija 21,9 
5. Upoznavanje prirodnih ljepota 20,9 
6. Posjet rodbini i prijateljima 8,6 
7. Bavljenje sportom i rekreacijom 8,3 
8. 
Upoznavanje kulturnih znamenitosti i 
dogaĊanja 
7,1 
9. Zdravstveni razlozi 4,7 
10. Ronjenje 3,6 
11. Drugi motivi 3,2 
12. Kupovina 2,3 
13. Wellness 1,7 
14. Poslovne obveze 0,8 
15. Vjerski razlozi 0,3 
 
Izvor: Istraţivanje TOMAS  ljeto2010.: Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj, Institut 
za turizam, Zagreb, 2011., str. 41 
 
Prema najnovijem istraţivanju iz 2014. godine, vidljivo u Tablici 3, pasivni odmor i 
opuštanje primarni je motiv dolaska koji privlaĉi tri ĉetvrtine gostiju. Slijedi motiv 
zabave (43%), nova iskustva i doţivljaji (30%) te znatan rast dolazaka turista 
motiviranih gastronomijom s 22% na 26%. Iako je prehrana fiziološka potreba svakog 
ĉovjeka ova istraţivanja nam dokazuju da se gastronomija kao motiv dolaska turista 
znatno povećava iz godine u godinu. 
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Tablica 3: Motivi dolaska u Hrvatsku 2014. 
 
Rang Motivi % 
1. Pasivni odmor, opuštanje 75 
2. Zabava 43 
3. Nova iskustva i doţivljaji 30 
4. Gastronomija 26 
5. Upoznavanje prirodnih ljepota 20 
6. Sport, rekreacija 7 
7. Kulturne znamenitosti/dogaĊanja 7 
8. VFR 6 
9. Zdravstveni razlozi, wellness 5 
 
Izvor: Istraţivanje TOMAS  ljeto 2014.: Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj, Institut 
za turizam, Zagreb, 2015., str. 5 
 
Primjetan je porast zadovoljstva turista svim elementima ponude u odnosu na prethodne 
godine istraţivanja. Na Grafikonu 1. uoĉljiv je porast dolaska turista motiviranih 
gastronomijom u razdoblju od 10 godina za visokih 26%. 
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Grafikon 1: Motivatori dolaska turista od 1994. do 2014. godine 
 
 
 
Izvor: Istraţivanje TOMAS ljeto 2014.: Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj, Institut 
za turizam, Zagreb, 2015., str. 6 
 
Svrha ponude turizma je stvoriti i zadrţati zadovoljne turiste. Turiste se privlaĉi i 
zadrţava tako da se zadovoljavaju njihove potrebe i ţelje. Ne samo da se vraćaju istoj 
lokaciji, hotelu ili restoranu, već da drugima prenose svoje doţivljaje i zadovoljstvo na 
pozitivan naĉin. Tako je, prema posljednjem istraţivanju, u Grafikonu 2. vidljivo da je 
najbitniji izvor informacija prijašnji boravak na koji se oslanja 35% turista, zatim 
internet koji je posljednjih godina porastao s 27% na 30%. Preporuke rodbine i prijatelja 
smatraju se najboljim opisom doţivljaja posjećene destinacije te se turisti znatno 
oslanjaju na takav izvor informacije, njih 27%. 
 
Grafikon 2: Izvori informacija 2014. 
 
 
 
Izvor: Istraţivanje TOMAS ljeto 2014.: Stavovi i potrošnja turista u Hrvatskoj, Institut 
za turizam, Zagreb, 2015., str. 7 
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4. ZEMLJA IZLAZEĆEG SUNCA 
 
Japan je prekrasna otoĉna zemlja u pacifiĉkom vatrenom prstenu koja oĉarava svojim 
prirodnim ljepotama i kulturnim blagom. Prouĉavajući tradicionalnu gastronomiju 
nekog naroda, rijeĉ je o spoju obiĉaja, navika i kulture, pa je tako i kod gastronomije 
Zemlje Izlazećeg Sunca. Japan je priĉa o posebnoj, izuzetno sofisticiranoj filozofiji 
ţivota i same prehrane te ju se zbog njezine harmonije i prirodnosti smatra najzdravijom 
kuhinjom svijeta. Japanski narod jedan je od najdugovjeĉnijih na cijelome svijetu stoga 
se sve više ljudi okreće njihovu naĉinu prehrane. Upravo je u njihovoj ljubavi prema 
prirodnom okusu hrane i zdravoj kuhinji tajna manje pretilosti i bolesti od kojih sve više 
svijet obolijeva. Budistiĉka vjeroispovijest japanskog naroda iznimno cijeni i poštuje 
hranu koju dobiju iz zemlje prirodnim uzgojem.  Japanska kuhinja poznata je takoĊer po 
tome što stavlja naglasak na sezonsku hranu, kvalitetu sastojaka i naĉin prezentacije. 
Tradicionalna japanska prehrana od 2013. godine je pod zaštitom Ujedinjenih naroda - 
uvrstili su je na popis zaštićene kulturne baštine upravo zbog zabrinutosti porasta 
konzumacije brze hrane i jela iz zapadnjaĉke tradicije koja sve više ugroţava nacionalnu 
kulinarsku baštinu Japana. Tehnike jedinstvenog pristupa pripremi hrane i korištenje 
sezonskih namirnica uz poštovanje izmjene godišnjih doba koja njeguje obiteljske 
tradicije, u Japanu su poznate pod terminom „washoku“. Washoku je umijeće u kojem 
se postiţe harmonija prehrane što je temelj makrobiotiĉke filozofije što je vještina i 
umijeće zdravlja i dugovjeĉnosti. Makrobiotiĉki pristup predstavlja postizanje i 
odrţavanje fiziĉkog, mentalnog i duhovnog zdravlja. Primjer njegovanja istinskih 
ţivotnih vrijednosti temeljene na sezonalnosti i lokalnoj dostupnosti u Japanu postaje 
sve više i u svijesti ostalih naroda. (Visoĉnik; 2004 :19-28) 
 
4.1. Prepoznatljiva gastronomija Japana 
 
Japan je jedina nacija koja je svoju  tradicionalnu kuhinju zaštitila kao nematerijalnu 
baštinu. Zbog svoje posebne geografske pozicije, postoji stoljetna usredotoĉenost na 
namirnice lokalnog podrijetla, kao što su riţa, soja, riba, povrće i samoniklo bilje. Riţa 
je temelj japanske kuhinje te je prisutna u ţivotima Japanaca još od uzgoja prvih nasada 
prije gotovo 2000 godina.  
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Zbog iznimne cijenjenosti, riţa je stoljećima unazad bila pokazatelj ekonomskog statusa 
u Japanu. Danas se riţa iznimno cijeni i na svijetskom trţištu. Japanci toliko cijene ovu 
biljku jer se ona moţe pretvoriti u brojne proizvode nuţne za svakodnevni ţivot. Riţin 
kolaĉić mochi, riţin kreker senbei, kao i miso, zaĉinski dodatak jelima – sve se to 
proizvodi od bijele riţe. Koristi se ĉak i stabljika riţe: za prekrivanje krovova, 
pravljenje uţadi, sandala i za mnoge druge namjene. Za Japance riţa nije samo hrana. 
Ona je oblikovala japansku kulturu i identitet. Hrana japanske kuhinje temelji se na 
dvije osnovne namirnice, već spomenutoj riţi i ribi. Sušiju su osnova riţa i sirova riba s 
razliĉitim kombinacijama. Riţa je oblikovana u posebne kuglice ili stošce omotana 
algama u obliku rolada. Mali zalogaji riţe kombiniraju se s razliĉitim vrstama sirove 
ribe, tunom, plodovima mora i morske trave. (Visoĉnik; 2004:23) 
 
4.2. Najpoznatije delicije japanske kuhinje 
 
Suši je najpoznatije i najrasprostranjenije jelo Japana. Pod nazivom „sushi“  
podrazumijeva se jelo pripremljeno od kuhane riţe koju se zaĉini octom i servira sa 
sirovom ili dimljenom ribom. Kao najrasprostranjenije jelo u Japanu osmišljene su 
mnoge varijante toga jela kao što su mizushi i inarizushi. Mizushi je zamotan u listove 
morske trave kakav se i najĉešće servira, inarizushi je tofu punjen suši riţom. Sashimi je 
jelo od sirove ribe servirane u malim zalogajima koja se jede uz wasabi umak od ljutog 
hrena ili slankasti sojin umak. Ĉesto ga se miješa sa sušijem upravo zbog sliĉnosti pri 
izgovaranju jela. Japanske palaĉinke ili okonomiyaki razlikuju se ovisno o podruĉju iz 
kojeg potjeĉe jelo. Dvije glavne vrste su Kansai ili japanska pizzagdje se tijesto i 
sastojci miješaju zajedno i peku s obje strane, te Hiroshima gdje se prvo ispeku tanke 
palaĉinke pa se tada sastojci stavljaju u slojevima. Dan Japanaca zapoĉinje najĉešće 
bistrom juhom koja se dobiva fermentiranjem soje te se u nju po ukusu dodaju povrće i 
alge. Bistra juha ima naziv miso. Sukiyaki je oblik pohane svinjetine uz koju se 
posluţuju riţa i razliĉiti umaci najĉešće od soje, dok je tempura tijesto punjeno 
komadićima ribe i povrća koje se prţi u dubokom ulju kao i kod sukiyaki. 
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U japanskoj se kuhinji posluţuje i fugu ili balon-riba, vrhunski specijalitet japanske 
kuhinje. Ako se ne pripremi na pravilan naĉin, izaziva smrt, stoga je pripremaju samo 
najveći kuhari struĉnjaci s posebnom dozvolom. Fugu riba je bila zabranjivana za 
konzumaciju, ali danas se u restoranima konzumira na vlastitu odgovornost. (Visoĉnik; 
2004:19-28) 
 
 
Slika 3:Suši, najpoznatije jelo Japana 
 
 
 
Izvor:http://faktor.ba/wp-content/uploads/2015/09/sushi-2692015.jpg(30.4.2016.) 
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5. USPOREDBE TURISTIČKIH DESTINACIJA HRVATSKE I 
JAPANA 
 
Svijet je sastavljen od igre suprotnosti, pa tako gastronomiju Hrvatske i Japana, zapadnu 
i istoĉnjaĉku kulturu i tradiciju moţemo usporediti kao dva suprotna naĉela jina i janga. 
S jedne strane harmonija prehrane washoku umijeće i makrobiotiĉko pristupanje hrani 
koje se iznimno cijeni i njeguje u Japanu, te s druge strane bogatstvo i raskoš u 
Hrvatskoj gastronomiji povezano s gospodarskim blagostanjem. Te dvije kuhinje 
meĊusobno se razlikuju kao i kultura, naĉin ţivota i navike stanovnika. Japanska 
kuhinja jedna je od najzahvalnijih na svijetu. Iz dana u dan stjeĉe sve veći broj ljubitelja 
jer je zdrava, lagana, niskokaloriĉna, ne deblja te koristi samo najsvjeţije sastojke, 
posebice plodove mora. Zbog tih je karakteristika svjetski cijenjena, a takav trend sve je 
više primjetan i u Hrvatskoj. Iako Hrvatska u posljednje vrijeme otvara sve više 
japanskih restorana zbog velikog interesa hrvatskog stanovništva za japanske 
specijalitete, Japan zasad ima prvi i jedini hrvatski restoran. 
 
5.1. Poznavanje hrvatske kuhinje i restorani u Japanu 
 
Hrvatska je kuhinja još uvijek velikim dijelom strana u svijetu, dok je japanska kuhinja 
veoma poznata. U samom srcu Japana veliki je zaljubljenik u hrvatsku kuhinju otvorio 
prvi hrvatski restoran. Restoran imena „Dobro“ postoji svega 10 godina, a istraţila ga je 
varaţdinska spisateljica koja je boraveći punih 5 godina u Japanu svoje doţivljaje 
opisala u knjizi „Japanske bube“ te na vlastitom blogu „Kućanica u Japanu“. Osnivaĉ 
jedinog hrvatskog restorana u tokijskoj elitnoj ĉetvrti Kyobashi nije Hrvat već Japanac 
Satsuki Kawasaki, zaljubljenik u Hrvatsku.  Na otvaranje hrvatskog restorana u Japanu 
potaknulo ga je, kako sama spisateljica Sanja Ţeljeznjak kaţe, nogometno prvenstvo i 
izvanredni hrvatski nogometaši koji su mu doĉarali ljepote Republike Hrvatske. 
Restoran „Dobro“ nudi iznenaĊujuće autentiĉne hrvatske specijalitete.  
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Slika 4:Logo restorana Dobro  Slika 5:Ulaz u hrvatski restoran u Japanu 
 
 
 
 
 
 
Izvor: http://www.dobro.co.jp/ (15.4.2016.) 
 
 
Satsuki Kawasaki našao se u sluţbenoj pratnji naše nogometne reprezentacije na 
Svjetskom prvenstvu 2002. godine u Japanu gdje su, kako kaţe, hrvatski nogometaši 
prirasli srcima domaćina gdje su odsjedali. Prema rijeĉima Sanje Ţeljeznjak, Satsuki 
Kawasaki, vlasnik restorana, daje sve od sebe kako bi lokalnom stanovništvu doĉarao 
ljepote Hrvatske preko hrane i samog ambijenta restorana. Vjerno je pratio hrvatsku 
nogometnu momĉad na gostovanjima u razliĉitim gradovima i sanjao o vlastitom 
restoranu koji je igrom sluĉaja postao baš hrvatski. Dao je otkaz u poduzeću  u kojem  
je dotada radio i bacio se na posao oko otvaranja restorana. Potrudio se otputovati u 
Hrvatsku, detaljno prouĉiti našu  kuhinju i vina i ĉak pronaći pravog hrvatskoga kuhara 
za svoj restoran koji je uskoro otvorio pod imenom „Dobro“. I u svemu tome ĉini se da 
ga je, osim znanja neophodnog za takav projekt, vodio i vrlo dobar  osjećaj. Prije svega, 
restoran „Dobro“ ima odliĉan poloţaj. Smješten je u elitnoj ĉetvrti Tokija, blizu 
prekrasne Ginze, ulice najskupljih poslovnih prostora na svijetu. Ginza je prepuna 
ekskluzivnih trgovina, robnih kuća, galerija koje privlaĉe ne samo Japance, već i brojne 
strance u ovom gradu.  
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Za hrvatsku, malu zemlju bogate ali u svijetu nedovoljno poznate kulinarske tradicije, 
takva promocija moţe doprinijeti boljoj turistiĉkoj posjećenosti od stranih turista. Ime 
restorana glasi:„Dobro“, kratko i jednostavno kako bi je Japanci lako izgovarali i 
upamtili. „Dobro“ nudi autentiĉne hrvatske specijalitete koji su im istodobno neobiĉni i  
ukusni. Ulaz u restoran skroman je i uzak, dok je prostor restorana prostran i ispunjen 
toplinom, kaţe Sanja Ţeljeznjak (http://blog.dnevnik.hr/kucanicaujapanu/ 1.4.2016.). 
 
 
Slika 6:Unutrašnjost restorana Dobro 
 
 
 
Izvor:http://www.dobro.co.jp/ (15.4.2016.) 
 
 
UreĊenost restorana asocira na barok tipiĉan za hrvatsko podneblje, a kutove restorana 
krase mnogi sitni izloţeni predmeti, od licitarskih srca, hrvatskoga grba, slika s 
motivima Jadrana, boĉica Vegete, boca domaće rakije i vina, pa i zvukova poznate 
dalmatinske glazbe koji probuĊuju misli na „Lijepu Našu“. Osim okom i sluhom, 
korisnici restorana upoznaju nepoznatu, njima daleku zemlju Hrvatsku, najljepšim 
doţivljajem okusom.  
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Tradicionalne hrvatske specijalitete priprema hrvatski kuhar Mislav Boţić. Kao predjelo 
nude se juhe s domaćim rezancima, pršut, domaći sir kojeg je teško naći u Japanu. 
TakoĊer se nude poznati zagorski štrukli sa sirom u „štruklovoj juhi“ uz dodatak crvene 
paprike kako se nekad radilo. Jedno od glavnih jela je sarma, mljeveno meso 
pomiješano s riţom i umotano u listove kiseloga kupusa posluţeno s pire-krumpirom. 
Iako su stanovnicima Japana veoma neobiĉna, jela su im ukusna te redovito uţivaju u 
okusima hrvatskih jela restorana „Dobro“. U ponudi jela restorana takoĊer stoji poznati 
gulaš, dalmatinska pašticada, brudet, roţata, suhi kolaĉi te palaĉinke. Od vina se nudi 
poznata hrvatska graševina Kriţevci i Ivan Dolac, crno vino iz autohtone dalmatinske 
sorte plavac mali. 
 
Slika 7:Zagorski štruklji u ponudi restorana Dobro 
 
 
 
Izvor:http://www.dobro.co.jp/index.htm(15.4.2016.) 
 
 
Slika 8:Sarme s pire-krumpirom 
 
 
 
Izvor:http://www.dobro.co.jp/index.htm (15.4.2016.) 
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Slika 9:Dalmatinska pašticada 
 
 
 
Izvor:http://www.dobro.co.jp/index.htm(15.4.2016.) 
 
 
Osoblje restorana „Dobro“ je susretljivo i simpatiĉno. Svako jelo popraćeno je kratkim 
objašnjenjem, što nije naodmet s obzirom na to da je hrvatska kuhinja toliko raznolika u 
svojim regionalnim oblicima. Iako je kuhar hrvatske nacionalnosti, posluţiteljice 
restorana su Japanke koje se gostima restorana obraćaju na hrvatskom jeziku. Vlasniku 
restorana Hrvatska je najljepša zemlja na svijetu. Japan ostaje zemlja iznenaĊenja, a 
restoran „Dobro“ u to se dobro uklopilo. 
(http://blog.dnevnik.hr/kucanicaujapanu/1.4.2016.). 
 
5.2. Japanski restorani u Hrvatskoj 
 
U Hrvatskoj na zagrebaĉkoj adresi postoji hrvatsko japansko društvo „Makoto“ koje uz 
promicanje japanske kulture na prostoru Hrvatske pridonosi japansko-hrvatskim 
prijateljskim odnosima. Promicanjem društva i kulture jaĉaju se odnosi tih dviju 
meĊusobno razliĉitih zemalja. Otvaranjem sve više japanskih restorana ostvaruje se 
prepoznatljivost i upoznaje bogatstvo japanske kulture u Hrvatskoj. Spoj japanske 
kuhinje i Hrvatske odliĉan je zbog ribe iz Jadranskog mora koja je jedna od najboljih na 
svijetu i kao takva najbolji je izbor za spravljanje japanskih specijaliteta poput sušija i 
sašimija. U Hrvatskoj postoje tri najpoznatija japanska restorana pod vodstvom 
japanskih suši-struĉnjaka i „chefova“. Sva tri japanska restorana pod nazivom 
Takenoko, Manzoku i Hanafuda nalaze se u samom centru Zagreba.  
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Takenoko je prvi japanski restoran otvoren u Zagrebu 2001. godine pod vodstvom šefa 
kuhinje Motohika Mochizukija i Marija Obrovca. Takenoko je na samom vrhu najboljih 
restorana u Hrvatskoj koji se ponosi sofisticirano ureĊenim prostorom kojim se ţelio 
dobiti prikaz minimalizma Japana i zen atmosfere prostora u kojima gosti mogu uţivati 
svim svojim ĉulima. Istiĉu se vrhunskom kvalitetom spravljanja japanskih delicija i što 
je najvaţnije za japanska jela, odabiru samo svjeţe kvalitetne namirnice i najbolje ribe 
iz Jadranskog mora (http://www.dobri-restorani.hr/restoran/takenoko/ 24.6.2016.). 
 
Slika 10: Japanski restoran Takenoko 
 
 
 
Izvor:http://www.takenoko.hr/ (25.5.2016.) 
 
Slika 11:Unutrašnjost restorana Takenoko 
 
 
 
Izvor: http://www.takenoko.hr / (25.5.2016.) 
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6. ISTRAŽIVANJE 
 
6.1. Problem istraživanja 
 
Budući da je hrvatska gastronomija kao jedna od grana turizma vrlo vaţna za njegov 
razvoj, potrebno joj je dati veliko znaĉenje. Problem hrvatskog turizma je siromaštvo 
ponude i zanemarivanje izvornih vrijednosti koje oblikuju identitet svakog kraja 
hrvatske. Oplemenjivanje jela i isticanje tradicije koja je dio kulturne baštine te 
osmišljeno ukljuĉivanje gastronomije u turistiĉku ponudu pridonosi boljem imidţu 
turistiĉke Hrvatske. Kako bi se postigla konkurentnost turizma Hrvatske na svjetskom 
trţištu, potrebno je znati koliko domaće stanovništvo gastronomiju doţivljava kao 
kulturnuvrijednost.Promoviranjem autohtone hrvatske kuhinje ostvarile bi se 
mogućnosti uspješnog poslovanja turistiĉkih objekata i ugostiteljstva kao i ostale 
gospodarske djelatnosti vezane za turizam. Razvojem gastronomskog turizma ostvario 
bi se napredak samog turizma koji pridonosi boljoj promociji i zanimanju turista za 
destinaciju, te ujedno i povećanju profita. Ovim istraţivanjem ţeli se podići svijest o 
vaţnosti gastronomije za turizam Hrvatske. 
 
6.2. Predmet i ciljevi istraživanja 
 
Predmet ovog istraţivanja bio je istraţiti prepoznatljivost jela hrvatske kuhinje te jesu li 
svrstana pod nematerijalnu kulturnu baštinu. Prilikom konzumacije odreĊenih jela bitno 
je pitanje hoće li konzumentima pasti na pamet regija iz koje potjeĉe odreĊeno jelo. 
Prepoznaju li i treba li ih kao takva izvorna jela i zaštititi? Prepoznaju li ispitanici 
Republike Hrvatske tradicionalna jela Republike Hrvatske te treba li ih kao takva 
izvorna i zaštititi? Koliko stanovništvo Republike Hrvatske svakodnevno koristi 
tradicionalna jela Hrvatske ili se okreću jelima internacionalne kuhinje? Kuhinja je 
neodvojivo povezana s kulturom i naĉinom ţivota svakog naroda, a ujedno predstavlja i 
kulinarski identitet. Francuska, talijanska ili japanska kuhinja odavno su svjetski 
poznate. No hrvatsku kuhinju se smatra nedovoljno poznatom, nedovoljno 
vrednovanom i zaštićenom. Provedenim istraţivanjem ţele se potvrditi navedene 
tvrdnje. Neka od navedenih pitanja postavila su se domaćem stanovništvu.  
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Smatraju li stanovnici Hrvatske gastronomsku ponudu kao prepoznatljiv brend diljem 
svijeta ili je to podruĉje na kojem je potrebno puno truda i ulaganja?Cilj ovog 
istraţivanja bio je takoĊer i utvrditi stanje razvijenosti gastronomije Republike 
Hrvatske. Istraţivanjem se potvrĊuju postavljene pretpostavke. 
 
6.3. Istraživačke hipoteze 
 
U istraţivaĉkom radu postavljaju se sljedeće hipoteze: 
 
H1: Tijekom boravka u nekoj destinaciji turisti daju veliku vaţnost gastronomskoj 
ponudi jer se na taj naĉin pribliţavaju kulturnim i gastronomskim vrijednostima 
posjećene destinacije. 
 
H2: Neka hrvatska autohtona jela svrstana su na UNESCO-ovu listu zaštićene kulturne 
baštine što je velika prednost za gastronomski turizam i njegovu ponudu. Smatra se da 
se sva kulturna baština treba više štititi i ĉuvati. 
 
H3: Pri spomenu poznatih tradicijskih jela, zaštićenih i karakteristiĉnih samo za 
odreĊeni kraj, većina ljudi će se sjetiti jela koja su karakteristiĉna samo za tu regiju. 
MeĊutim hrvatska autohtona jela nisu dovoljno poznata upravo zbog nedovoljnog 
ĉuvanja i zaštite nematerijalne kulturne baštine. 
 
H4: Stanovnici Hrvatske cijene vlastitu gastronomiju i bili bi ponosni kada bi diljem 
svijeta Hrvatska bila poznata po autohtonim hrvatskim jelima. 
 
6.4. Metode istraživanja 
 
Tijekom izrade istraţivaĉkog rada koristile su se znanstvene metode istraţivanja kako bi 
se istraţilo ono što je potrebno u svrhu dobivanja informacija. Istraţivanjem se 
dokazuju korištene hipoteze.U teorijskom dijelu rada, istraţivanjem za „stolom“, 
prikupili su se sekundarni podaci.  
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Podaci su prikupljeni iz razliĉitih izvora kojiukljuĉuju domaću i stranu literaturu, 
izvješća nadleţnih institucija, statistiĉke analize te podatke dobivene putem 
interneta.Metode koje su se koristile u radu su metode analize i sinteze, metode 
prikupljanja podataka iz sekundarnih izvora, metoda anketiranja te manjim dijelom 
deskriptivna metoda.Deskriptivnom metodom opisani su dosadašnji podaci iz 
prikupljenih sekundarnih izvora. Istraţivanjem stavova pojedinaca koristilo se opisno 
istraţivanje na uzorku kako bi se opisala njihova razmišljanja i stajališta.  
 
Kod prikupljanja primarnih podataka u praktiĉnom dijelu rada korištena je metoda 
anketiranja putem online anketnog upitnika. Anketni upitnik sastoji se od 17 pitanja od 
kojih se 13 pitanja odnosi na pitanja o stavovima i razmišljanjima anketiranih osoba dok 
se preostala 4 pitanja odnose na osobne podatke. Anketa je distribuirana putem 
elektroniĉke pošte i društvenih mreţa te se koristio on-line uzorak ĉiji su podaci 
automatski obraĊeni u ponuĊenom GoogleDocsu.U istraţivanju su sudjelovala 72 
ispitanika od kojih su najveći postotak dobne skupine izmeĊu 18 i 25 godina. 
Istraţivanje se provodilo od 28. travnja do 25. svibnja 2014. godine. 
 
6.5. Rezultati istraživanja 
 
1. Smatrate li hrvatsku turistiĉku ponudu nedovoljno iskorištenom? 
 
Grafikon 3: Prepoznatljivost hrvatskog turizma 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
Ispitanici su se većim dijelom sloţili, njih 56, da turizam Republike Hrvatske nije 
dovoljno prepoznat te da je to podruĉje na kojem je potrebno ulagati, dok se njih 15 
sloţilo s ĉinjenicom da je hrvatski turizam turistima dovoljno poznat. 
Da 56 78% 
Ne 15 21% 
Ostalo 1 1% 
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2. S obzirom na to da je kulturna baština sastavni dio turizma, smatrate li da su tako i 
hrvatska autohtona jela dovoljno poznata? 
 
Grafikon 4: Prepoznatljivost hrvatskih autohtonih jela 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
Kulturna baština je sastavni dio turizma, a tako i autohtona gastronomska jela u 
Republici Hrvatskoj. 50% ispitanika slaţe se da autohtona jela u Hrvatskoj nisu 
dovoljno poznata, dok se preostali manji postotak ispitanika ne slaţe s takvom 
tvrdnjom. 
 
3. Smatrate li vaţnim gastronomski doţivljaj prilikom boravka u nekoj destinaciji? 
 
Grafikon 5: Vaţnost gastronomskog doţivljaja 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
1. uopće se ne slažem 1 1% 
2. ne slažem se 19 26% 
3. ne razmišljam o tome 9 13% 
4. slažem se 36 50% 
5. u potpunosti se slažem 7 10% 
1. uopće mi nije važno 1 1% 
2. nije mi važno 1 1% 
3. ne razmišljam o tome 6 8% 
4. važno mi je 40 56% 
5. iznimno mi je važno 24 33% 
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Veliki postotak, ĉak 56% ispitanika, odgovorio je da im je vaţan gastronomski doţivljaj 
prilikom boravka u nekoj destinaciji, 33% ispitanika je iznimno vaţan, a manji postotak 
ispitanika smatra da im nije vaţan gastronomski doţivljaj te da ne razmišljaju o tome 
tijekom boravka u nekoj destinaciji. 
 
4. S kojim poznatim tradicionalnim jelom biste povezali Japan? 
5.Kada bi vam netko spomenuo pizzu, koja regija ili drţava bi vam prva pala na pamet? 
Pitanja broj 4. i 5. 
Na postavljeno pitanje s kojim bi tradicionalnim, daleko poznatim jelom, ispitanici 
mogli povezati Japan, najveći postotak odgovora glasio je suši i riţa, dok su na peto 
pitanje pri spomenu pizze, koja ih regija ili drţava asocira na navedeno jelo svi bili 
jedinstveni u odgovoru Italija. 
 
6. Znate li da je soparnik, drugim nazivom “pizza iz Zagore“, tradicionalno jelo 
poljiĉkoga kraja u Hrvatskoj pripremljeno od brašna i blitve, obogaćeno lukom, 
ĉešnjakom te maslinovim uljem?  
 
Grafikon 6: Poznatost tradicionalnog, zaštićenog hrvatskog jela 
 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
Sljedeći rezultati vezani su za znanje ispitanika o tradicionalnom jelu poljiĉkoga kraja, 
soparnika, drugim nazivom pizza iz Zagore. 76% ispitanika nikada nije ĉulo za 
soparnik, niti im je poznato to hrvatsko tradicionalno jelo. 
 
 
 
Znao/la sam 17 24% 
Nisam znao/la 55 76% 
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7. Jeste li znali da je soparnikzaštićen i uvršten u nematerijalnu kulturnu baštinu 
Republike Hrvatske? 
 
Grafikon 7: Nematerijalna kulturna baština Hrvatske 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
Dobiveni podaci iz Grafikona 7. veţu se za prethodni grafikon gdje je 90% ispitanika 
odgovorilo da nisu znali da je soparnik, poznatiji kao pizza iz Zagore, zaštićen i uvršten 
u nematerijalnu kulturnu baštinu Republike Hrvatske. 
 
8. Znate li da je poznatu meĊimursku (prekmursku) gibanicu Slovenija zaštitila kao 
svoju, dok je Hrvatska istiĉe kao svoju nematerijalnu baštinu? Smatrate li meĊimursku 
gibanicu izvorno hrvatskom te bi je kao svoju deliciju Hrvatska trebala i zaštititi? 
 
Grafikon 8: Nematerijalna i nezaštićena kulturna baština Hrvatske 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
Na postavljeno pitanje smatraju li ispitanici da bi tradicionalna jela Hrvatska trebalo 
zaštititi kao izvorna te kao svoju nematerijalnu baštinu, 86% ispitanika odgovorilo je 
potvrdno. TakoĊer se slaţu i s ĉinjenicom da je Hrvatska trebala poznatu meĊimursku 
gibanicu zaštititi, iako ju je Slovenija preuzela i zaštitila kao svoju. 
 
Jesam 7 10% 
Nisam 65 90% 
Ne 10 14% 
Da 59 86% 
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9. Biste li mogli izdvojiti neko tradicionalno jelo regije iz koje dolazite koje bi bilo 
prepoznatljivo te biste ga kao izvorno ponudili turistima? 
 
Grafikon 9: Ponuda tradicionalnih jela odreĊene regije 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
Ispitanici su se većim brojem, njih 55, sloţili da bi mogli izdvojiti neko tradicionalno 
jelo regije iz koje dolaze koje bi bilo prepoznatljivo samo za taj kraj, te bi ih kao 
izvorno mogli ponuditi turistima, dok se manji broj njih sloţio da nebi mogli izdvojiti i 
ponuditi karakteristiĉno jelo kraja iz kojeg dolaze, turistima ţeljnih novih iskustava i 
gastronomskih doţivljaja. 
 
10. Poznajete li koje je tradicionalno jelo Republike Hrvatske uvršteno na UNESCO-
ovoj listi nematerijalne kulturne baštine? 
 
Grafikon 10: Tradicionalna jela na UNESCO-ovoj listi 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
54% ispitanika ne zna niti jedno tradicionalno jelo Republike Hrvatske koje je uvršteno 
na UNESCO-ovoj listi. 
Da 55 76% 
Ne 10 14% 
Ostalo 7 10% 
Da 15 21% 
Ne 54 75% 
Ostalo 3 4% 
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11. Treba li tradicionalna jela odreĊenoga kraja Republike Hrvatske staviti na listu 
popisa UNESCO-ove kulturne baštine kako bi se zaštitila te ujedno i doprinijela 
turistiĉkoj ponudi? 
 
Grafikon 11: Zaštita kulturne baštine 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
Na postavljeno pitanje treba li tradicionalna jela odreĊenoga kraja Republike Hrvatske 
staviti na listu popisa UNESCO-ove kulturne baštine kako bi se zaštitila te ujedno i 
doprinijela turistiĉkoj ponudi, 89% ispitanika potvrdno je odgovorilo, dok je veoma 
mali broj ispitanika odgovorio negativno. 
 
 
12. Smatrate li UNESCO-ovu listu zaštićene nematerijalne kulturne baštine velikim 
poticajem za turistiĉku ponudu jer turisti sve više traţe autohtonost odreĊenoga kraja 
koji posjećuju?  
 
Grafikon 12: UNESCO-ova lista, adut za turizam 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
84% ispitanika smatra da je UNESCO-ova lista zaštićene nematerijalne kulturne baštine 
veliki adut za turistiĉku ponudu zbog toga što turisti sve više traţe autohtonost  
Da 64 89% 
Ne 1 1% 
Svejedno 7 10% 
Da 61 84% 
Ne 7 10% 
Svejedno 5 7% 
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odreĊenoga kraja koji posjećuju. Samo 10% ispitanika odgovorilo je sa ne, a preostalih 
7% je svejedno. 
 
13. Biste li bili ponosni kad bi kraj u kojem boravite ili neka druga regija Republike 
Hrvatske bila prepoznata diljem svijeta prvenstveno po autohtonom jelu 
karakteristiĉnom za taj kraj? 
 
Grafikon 13: Hrvatska prepoznata po jedinstvenoj gastronomiji 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
Veliki broj, 89% ispitanika, bio bi ponosan kad bi kraj u kojem borave ili neka druga 
regija na podruĉju Republike Hrvatske bili prepoznati diljem svijeta, kao i sama 
Hrvatska, prvenstveno po autohtonom jelu karakteristiĉnom samo za taj kraj. Veoma 
malom broju ispitanika je svejedno ili imaju negativno stajalište. 
 
14. Oznaĉite regiju iz koje dolazite. 
 
Grafikon 14: Regije ispitanika 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
Da 64 89% 
Ne 3 4% 
Svejedno 5 7% 
Istra 1 1% 
Dalmacija 1 1% 
Središnja Hrvatska 69 96% 
Slavonija 1 1% 
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Većinski dio ispitanika napomenuo je da dolazi iz podruĉja središnje Hrvatske, dok iz 
ostalih odredišta navedenih u anketi dolazi tek manji postotak i to 1% iz Istre, 1% iz 
Dalmacije i 1% iz Slavonije. 
 
15. Vaš status? 
 
Grafikon 15: Status ispitanika 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
68% ispitanika obiljeţilo je svoj status kao student ili uĉenik, ostalih 25% su 
zaposlenici, 4% su nezaposleni i preostalih 3% su umirovljenici. 
 
16.Vaša dob? 
 
Grafikon 16: Ţivotna dob ispitanika 
 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
 
Najveći broj ispitanika je u dobnoj skupini od 18 do 25 godina (82%), 26 do 44 godine 
(7%), te preostalih 1%. 
Učenik/student 49 68% 
Zaposlen/a 18 25% 
Nezaposlen/a 3 4% 
Umirovljen/a 2 3% 
18 do 25 godina 59 82% 
26 do 33 godine 5 7% 
34 do 44 godine 5 7% 
45 do 55 godina 1 1% 
56 do 66 godina 1 1% 
67 i više godina 1 1% 
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17. Spol anketirane osobe? 
 
Grafikon 17: Spol ispitanika 
 
 
Izvor: vlastito istraţivanje autora 
 
U ovom anketnom upitniku od 72 ispitanika, 39 (54%) je ţenskog spola, dok je ostalih 
33 (46%) muškog spola. 
 
 
6.6. Ograničenja istraživanja 
 
Ograniĉenja kod provedenog istraţivanja mogu se svesti na minimum iz razloga što je 
anketiranje provedeno on-line anketom gdje je najveći problem taj što se ne moţe sa 
sigurnošću potvrditi da su ispitanici bili pouzdane osobe i poznavatelji gastronomije te 
jesu li njihovi odgovori bili iskreni.  
 
 
  
Muški 33 46% 
Ženski 39 54% 
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7. ZAKLJUČAK 
 
Hrvatski turizam ima velike razvojne mogućnosti uz prednost što obitava na 
najpogodnijem tlu Europe, uz najugodniju mediteransku klimu. Posjeduje brojne 
povijesne i kulturne znamenitosti te oĉuvana prirodna bogatstva i okoliš. Svaka od 
hrvatskih turistiĉkih regija ima mogućnost razviti zasebne specifiĉne ponude, u skladu 
sa svjetskim trendovima i vlastitom tradicijom. Dokazano je da je turizam jedna od 
najbrţe rastućih i najprofitabilnijih industrija današnjice stoga joj treba dati prilike za 
razvoj i napredak. Upravo takve prilike trebale bi se prikloniti hrvatskom turizmu zbog 
prirodnih bogatstava i bogate kulturne baštine koje se mogu dobro iskoristiti te 
mogućnosti konkuriranja na turistiĉkom trţištu. S obzirom na to da smo svakodnevno 
pod razliĉitim društvenim i kulturnim utjecajima razliĉitih zemalja, gube se etniĉke 
razlike koje su nekad oblikovale društvo i prehranu. Sve je to rezultat modernizacije 
društva. Na kraju cijelog rada moţemo zakljuĉiti kako se turizam sve više razvija i 
mijenja kako se  mijenja s potraţnjom suvremenih turista. Stoga nastaju i novi oblici 
turizma koji će zadovoljiti sve potrebe i ţelje sve zahtjevnijih turista. Iako je Hrvatska 
zemlja koja ima velike mogućnosti za razvoj mnogih oblika turizma, pa tako i 
gastronomskog turizma, potrebno je uloţiti dovoljno sredstava kako bi se postiglo 
njegovu promociju i razvoj. Kod gastronomskog turizma, turisti su ti kojima je cilj 
dolaska u odreĊenu destinaciju kako bi sudjelovali u raznim gastronomskim 
manifestacijama, degustiranju autohtonih jela, te kako bi kroz hranu upoznali odlike 
kraja koji posjećuju. Da bi zadovoljili potrebe takvih turista i pritom poticali razvoj 
turizma i gospodarske djelatnosti usko vezane za turizam, potrebno je pobuditi svijest u 
lokalnom stanovništvu o kulturnoj baštini koju treba oĉuvati, zaštititi i ponositi se 
njome. Ipak, idealan naĉin za upoznavanje kulture je upravo uţivanje u gastronomiji 
zemlje koju ţelimo upoznati, a uţivanje u hrvatskoj raznolikoj gastronomskoj ponudi je 
uţivanje u raju. Dok je hrvatska gastronomija raznolika, poznata kao regionalna kuhinja 
jer svaki dio Hrvatske ima svoju kulinarsku tradiciju, japanska je kuhinja potpuna 
suprotnost hrvatskoj kuhinji. Japanska je kuhinja jedinstvena i minimalistiĉka, poznata 
po zdravoj i laganoj hrani te korištenju iskljuĉivo svjeţih i sirovih namirnica.  
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U Japanu hrana ĉini sklad i harmoniju ĉiji drevni principi nalaţu da jelo treba biti 
duhovno iskustvo koje pruţa trenutak mirnoće tijekom dana, dok u hrvatskoj hrana 
pruţa uţivanje u bogatstvu razliĉitih okusa te ima društvenu ulogu jer se ĉesto 
konzumira uz obitelj i prijatelje. No, budući da u svijetu sve više ljudi obolijeva od 
kroniĉnih bolesti, povišenoga krvnog tlaka i kolesterola ĉiji je uzrok nezdrava prehrana, 
sve se više ljudi okreće laganoj hrani. Tako je Japan zemlja ĉiji stanovnici imaju najduţi 
ţivotni vijek u svijetu, a tajna dugovjeĉnosti je njihov naĉin pripreme hrane koju bi 
trebali svi upoznati i koristiti. Iako su Hrvatska i Japan meĊusobno razliĉite zemlje 
zajedniĉka im je hrana koja oblikuje etiĉki identitet. Hrana je proizvod kulture iz koje 
potjeĉe.  
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Prilog 1. Pravilnik posebnog standarda Hrvatska autohtona kuhinja, Narodne novine 
 
MINISTARSTVO TURIZMA 
1332 
Na temelju ĉlanka 16. stavka 1. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (»Narodne novine«, 
broj 138/06, 152/08, 43/09 i 88/10) ministar turizma donosi 
PRAVILNIK 
O UTVRĐIVANJU POSEBNOG STANDARDA – HRVATSKA 
AUTOHTONA KUHINJA 
Ĉlanak 1. 
Ovim Pravilnikom propisuje se posebni standard HRVATSKA AUTOHTONA 
KUHINJA (u daljnjem tekstu: Posebni standard) koji se moţe utvrditi za ugostiteljske 
objekte iz skupina »Restorani« i »Barovi« i »Hoteli«, vrste ugostiteljskih objekata iz 
skupina za koje se moţe utvrditi Posebni standard, uvjeti i elementi koji moraju biti 
ispunjeni za Posebni standard, oznaka i naĉin oznaĉavanja Posebnog standarda te naĉin 
utvrĊivanja Posebnog standarda. 
Ĉlanak 2. 
(1) Posebni standard moţe se utvrditi za ugostiteljske objekte koji u jelovniku imaju 
najmanje 70% jela svoje ponude s Popisa jela gastronomske baštine (u daljnjem tekstu: 
Popis jela), s tim da u ponudi broj jela s Popisa ne moţe biti manji od ĉetiri. 
(2) Popis jela utvrĊuje ministar nadleţan za ugostiteljstvo (u daljnjem tekstu: ministar) 
na prethodni zajedniĉki prijedlog Hrvatske obrtniĉke komore, Hrvatske gospodarske 
komore i Hrvatskog kuharskog saveza, i sastavni je dio ovog Pravilnika (Prilog 1.). 
(3) Da li jelovnik sadrţi 70% jela sukladno stavku 1. ovoga ĉlanka utvrĊuje 
Povjerenstvo za ocjenu jelovnika (u daljnjem tekstu: Povjerenstvo), davanjem pismenog 
mišljenja. 
(4) Iznimno, u 70% jela iz stavka 1. ovoga ĉlanka ubrajaju se i autohtona hrvatska jela 
koja nisu navedena u Popisu jela. Mišljenje da li se jelo moţe smatrati autohtonim 
hrvatskim jelom daje Povjerenstvo. 
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Ĉlanak 3. 
(1) Povjerenstvo se sastoji od po dva predstavnika i njihovih zamjenika Hrvatske 
obrtniĉke komore, Hrvatske gospodarske komore i Hrvatskog kuharskog saveza, a 
imenuje ga rješenjem ministar. 
(2) Povjerenstvo ima predsjednika kojeg izmeĊu ĉlanova Povjerenstva biraju ĉlanovi 
Povjerenstva. 
(3) Povjerenstvo donosi Poslovnik o svom radu. 
(4) Ĉlanovi Povjerenstva imaju pravo na naknadu putnih troškova i dnevnica, koje se 
isplaćuju iz sredstava koje Hrvatska obrtniĉka komora prikupi temeljem ĉlanka 6. 
stavka 3. ovoga Pravilnika. 
Ĉlanak 4. 
(1) Povjerenstvo izdaje mišljenje iz ĉlanka 2. stavka 3. i 4. ovoga Pravilnika na zahtjev 
ugostitelja koji se podnosi Hrvatskoj obrtniĉkoj komori. 
(2) Zahtjev iz stavka 1. ovoga ĉlanka mora sadrţavati primjerak jelovnika i kratki opis 
jela koja su u jelovnik uvrštena s Popisa jela. Za jelo za koje se traţi mišljenje da se 
moţe smatrati autohtonim hrvatskim jelom potrebno je dostaviti recepturu (opis) jela. 
(3) Povjerenstvo moţe, ukoliko zahtjev ocijeni nepotpunim, zatraţiti od ugostitelja 
njegovu dopunu. 
(4) Mišljenje Povjerenstva potpisuje predsjednik Povjerenstva. 
(5) Na negativno mišljenje Povjerenstva ugostitelj ima pravo podnijeti prigovor 
Hrvatskoj obrtniĉkoj komori. Odlukom Skupštine Hrvatske obrtniĉke komore, prenose 
se ovlasti na Komisiju za prigovore pri Upravnom odboru Hrvatske obrtniĉke komore. 
(6) Ugostitelj ima pravo prigovora Hrvatskoj obrtniĉkoj komori i ukoliko Povjerenstvo 
mišljenje ne donese u roku od 3 mjeseca. 
Ĉlanak 5. 
Posebni standard moţe se utvrditi za sljedeće vrste ugostiteljskih objekata: 
– restoran, 
– gostionica, 
– kavana 
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– krĉma, 
– konoba, 
– klet, 
– hotel baština (heritage) 
– hotel, 
– aparthotel. 
Ĉlanak 6. 
(1) Posebni standard utvrĊuje rješenjem Ministarstvo odnosno nadleţni ured na zahtjev 
ugostitelja. 
(2) Uz zahtjev ugostitelj je duţan priloţiti mišljenje Povjerenstva iz ĉlanka 4. stavka 1. 
ovoga Pravilnika. 
(3) Ugostitelj snosi sve troškove postupka utvrĊivanja Posebnog standarda te trošak 
izrade standardizirane ploĉe. Odluku o visini troškova rada Povjerenstva iz ĉlanka 3. 
ovoga Pravilnika donosi Upravni odbor Hrvatske obrtniĉke komore 
(4) Primjerak rješenja iz stavka 1. ovog ĉlanka dostavlja se radi evidencije Hrvatskoj 
obrtniĉkoj komori. 
Ĉlanak 7. 
(1) Posebni standard oznaĉava se standardiziranom ploĉom koja sadrţi naziv Posebnog 
standarda na hrvatskom i engleskom jeziku i odgovarajuću grafiku. 
(2) Grafiĉko rješenje i tehniĉki uvjeti standardizirane ploĉe s oznakom Posebnog 
standarda utvrĊeni su ovim Pravilnikom u Prilogu 2. 
(3) Standardiziranu ploĉu iz stavka 1. ovoga ĉlanka mogu proizvoditi fiziĉke i pravne 
osobe (obrtnici, trgovci pojedinci, trgovaĉka društva, zadruge) koji za tu proizvodnju 
pribave prethodnu suglasnost Ministarstva. 
Ĉlanak 8. 
(1) Standardizirana ploĉa mora biti istaknuta na ulazu u ugostiteljski objekt sukladno 
odredbi ĉlanka 9. toĉke 1. Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti. 
(2) Ugostitelj je duţan stalno za vrijeme rada ispunjavati uvjete za Posebni standard 
sukladno ovom Pravilniku. 
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Ĉlanak 9. 
(1) Ugostitelj ima pravo podnijeti zahtjev za prestanak vaţenja rješenja o utvrĊivanju 
Posebnog standarda, o ĉemu je Ministarstvo odnosno nadleţni ured donosi rješenje. 
(2) Povjerenstvo ima pravo predloţiti donošenje rješenja o prestanku vaţenja rješenja o 
utvrĊivanju Posebnog standarda ukoliko utvrdi da ugostitelj više ne ispunjava uvjete za 
dodjelu Posebnog standarda, o ĉemu Ministarstvo odnosno nadleţni ured donosi 
rješenje. 
Ĉlanak 10. 
(1) Sve vrste ugostiteljskih objekata mogu u jelovniku uz naziv jela s Popisa jela, 
koristiti oznaku koja oznaĉava da se radi o jelu s Popisa jela. 
(2) Ugostiteljski objekti koji su ishodili mišljenje Povjerenstvo iz ĉlanka 2. stavka 4. 
ovoga Pravilnika mogu uz naziv jela koje se smatra autohtonim hrvatskim jelom 
koristiti oznaku iz stavka 1. ovoga ĉlanka. 
(3) Grafiĉko rješenje oznake iz stavka 1. ovoga ĉlanka utvrĊeno je ovim Pravilnikom u 
Prilogu 3. 
Ĉlanak 11. 
Ovaj Pravilnik stupa na snagu osmoga dana od dana objave u »Narodnim novinama«. 
Klasa: 011-01/11-01/42 
Urboj: 529-01-11-05 
Zagreb, 29. svibnja 2011. 
 
Ministar 
Damir Bajs, v. r. 
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PRILOG 1. 
POPIS JELA GASTRONOMSKE BAŠTINE 
Popis jela ĉine sljedeće grupe jela: 
1. HLADNA PREDJELA, KRUH I PECIVA 
2. TOPLA PREDJELA 
3. JUHE 
4. VARIVA I OSTALA JELA SA ŢLICOM 
5. GLAVNA JELA 
6. PRILOZI 
7. SALATE 
8. DESERTI 
 
1. HLADNA PREDJELA, KRUH I PECIVA 
• ARTIĈOKE U ULJU 
• BAKALAR NA BIJELO 
• BEĆARSKA SATRICA 
• BENKOVAĈKI PRISNAC 
• BIJELI KOBASI 
• ĈEŠNJOVKE 
• ĈVARCI 
• DUGOREŠKA ŢULJICA 
• FAZAN NA GROFOVSKI S PAŠTETOM OD PREPELICA 
• GOVEĐI JEZIK 
• HLADETINA 
• HRBAT OD VEPRA U SJECKANOJ MASTI 
• INĆUNI U OCTU I ULJU 
• IZBOR HRVATSKIH SIREVA (KOZJI SIR, OVĈJI SIR, KRAVLJI SIR, PUINA KOZJA 
VELEBITSKA, BASA LIĈKA, PAŠKI SIR, SIR IZ ULJA, ŠKRIPAVAC, DIMLJENI SIR, 
PRGICE, TUROŠ SIR…) 
• JADRANSKI RAKOVI NA SALATU 
• KAMENICE 
• KOSANA MAST 
• KRUH DOMAĆI (NUŢNA JE PRIPREMA U OBJEKTU) (KUKURUZNI, BIJELI, KRUH S 
MASLINAMA, KADULJOM I ORIGANOM, ZMESNI KRUH, KRUH OD FRMENTUNA, 
SOĈNI KRUH) 
• KRVAVICE 
• KULEN 
• LANETINA S OREHNJAĈOM 
• MARINADA OD RIBA JADRANSKOG MORA 
• MESO IZ BANJICE, LODRICE, TIBLICE 
• MUZGAVCI S KRUMPIROM 
• PASTRVA DIMLJENA 
• PAŠTETA OD FAZANA 
• PAŠTETA OD KOPUNA 
• PAŠTETA OD RIBA IZ HRVATSKIH RIJEKA 
• PAŠTETA OD RIBA IZ JADRANSKOG MORA 
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• POGAĈA OD TIKVINIH KOŠTICA ILI KOŠIĈNJAK 
• POGAĈA SA SLANIM SRDELAMA I LUKOM 
• POGAĈICE OD SIRA 
• PRESNAC – SLANI 
• PRŠUT 
• SALAMA ŢDREBEĈA 
• SALATA »VARAŢDIN« 
• SALATA OD GOVEDINE 
• SALATA OD HOBOTNICE 
• SALATA OD KOKOŠJEG MESA NA SLAVONSKI NAĈIN 
• SALATA OD MORSKIH PUŢEVA I JEŢEVA 
• SALATA OD OSLIĆA 
• SALATA OD SLANIH INĆUNA 
• SALATA OD SMUCNJA I KUHANIH JAJA 
• SALATA ŠOKAĈKA 
• SATRICA 
• SAVOR 
• SRDELE SLANE 
• SVJEŢI SIR SA VRHNJEM 
• ŠOKOL 
• ŠPEK/PANCETA DOMAĆI 
• ŠTRUNCI 
• ŠUNKA U KRUHU 
• ŠVARGL/PRESVURŠT 
• TRDEK 
• TUNINA U ULJU 
• VARAŢDINSKI KLIPIĈ 
• VIŠKA POGAĈA 
2. TOPLA PREDJELA 
• ARTIĈOKE S GRAŠKOM 
• BASA S PROJOM 
• BUZARA 
• CICVARA 
• ĈEPURKE NA PLEVU 
• ĈIKMAŠI S VRHNJEM 
• DIVINA S KROMPIROM I POHANIM SRDELAMA 
• FRIGANA JANJEĆA KRV 
• FRITAJA SA ŠPAROGAMA 
• FRITURA S KUHANIM GRAMPERIMA 
• FRKANA KAŠICA S PREPEĈENIM SLANIM VRHNJEM 
• GAMBALOCI 
• GULAŠ S KELJOM 
• INĆUNI U KORI 
• JAJE NA PLEVU 
• JEĈMENAC OD VRGANJA 
• JETRICA S LUKOM 
• KAJGANA SA SUHOM HOBOTNICOM (ŠTOKALJ) 
• KAŠNJAĈA – UMAK OD VRGANJA 
• KAŠNJAKI SLANI 
• KRAFI-SLANI 
• KRAM POGAĈICE SA ĈVARCIMA 
• KRPICE S DOMAĆOM ŠUNKOM 
• KRPICE SA ZELJEM 
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• KUKE I ŠPAROGE S KRUMPIROM 
• KUKURUZNI TROPANEC 
• LIĈKA POGAĈA SA SIROM 
• LOPARANĈIĆ S RIŢI 
• LUNICE 
• MASNICA 
• MLINCI NA VARAŢDINSKI 
• NABUJAK OD ŠPAROGA 
• NADJEVENE RAJĈICE NA PRIMORSKI 
• NAMAZ OD ĈVARAKA 
• NONINA KANAVACA 
• PEĈENA JAJCA S KURUZNIM MELOM 
• POPARA 
• POPARA OD RIBE 
• RAGU OD PUŢEVA S BIJELOM KAŠOM 
• RIŢOT CRNI 
• RIŢOT S MORSKIM PLODOVIMA IZ JADRANSKOG MORA 
• RIŢOT S MARTINĈICAMA 
• RIŢOT SKRADINSKI 
• RUDARSKA GREBLICA 
• SOPARNIK 
• ŠĈIPANCI SA SVJEŢIM SIROM I KOSANOM MASTI 
• ŠPALETA NA VINU 
• ŠPAROGE DIVLJE S JAJIMA 
• ŠTRUKLI POSNI 
• ŠTRUKLI S REPOM I ĈVARCIMA 
• ŠTRUKLI SIRNI KUHANI (SLANI) 
• ŠTRUKLI TENKI OD SIRA I HAJDINE KAŠE ZAPEĈENI ŠTRUKLJI 
• ŠTRUKLI ZDIGANI SVATOVSKI 
• ŠTRUKLJI ZAPEĈENI 
• TOPLA PREDJELA S DOMAĆOM TJESTENINOM: 
O TJESTENINA DOMAĆA S MLADIM BOBOM 
O TJESTENINA DOMAĆA (REZANCI) SA SIROM, MAKOM, ORASIMA 
O TJESTENINA DOMAĆA S PLODOVIMA MORA 
O REZANCI S PRŠUTOM 
O FUŢI BLATNI 
O ŠURLICE SA ŠKAMPIMA 
O TJESTENINA DOMAĆA S TARTUFIMA 
O FUŢI NA PASTIRSKI NAĈIN 
O MAKARUNI NA KRVAVO, ŠPORKI MAKARUNI 
O NJOKI S DOMAĆIM ŠPAROGAMA, ŠKAMPIMA 
O KRALJEVSKI PLJUKANCI 
O RAVIOLI S ŠPAROGAMA 
O DOMAĆI TRGANCI S PREPEĈENIM VRHNJEM ILI TROPOM 
• VALJUŠCI S KOPRIVOM 
• VANJKUŠI 
• VRGANJI NA ZAGORSKI NAĈIN 
• ZAPEĈENA KROMPIRICA 
• ŢGANCI BELI 
• ŢGANCI KUKURUZNI S KRUMPIROM I VRHNJEM 
• ŢGANCI KUKURUZNI S LUKOM I ŠPEKOM 
3. JUHE 
• BELA JUHA 
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• BRAVEĆA JUHA 
• ĈRNA JUHA 
• GOVEĐA JUHA S DOMAĆOM TJESTENINOM 
• GULAŠ JUHA 
• GUSTA JUHA OD BUNDEVE 
• GUSTA JUHA OD GRAHA 
• HABSBURŠKA JUHA 
• HLEBINSKA JUHA 
• JANJEĆA JUHA 
• JANJEĆA RAGU JUHA 
• JUHA OD KESTENA 
• JUHA OD KOPRIVE 
• JUHA OD KRUMPIRA 
• JUHA OD KUKURUZNOG BRAŠNA 
• JUHA OD PIJEVCA S DOMAĆIM REZANCIMA O KOPRIVE 
• JUHA OD PILETINE I SITNIŠA SA ŢLIĈNJACIMA OD JETRE 
• JUHA OD PODOLCA 
• JUHA OD POVRĆA I SOĈIVA S MASLINOVIM ULJEM 
• JUHA OD RAJĈICA 
• JUHA OD REPE 
• JUHA OD RIBA IZ HRVATSKIH RIJEKA 
• JUHA OD RIBA IZ JADRANSKOG MORA 
• JUHA OD ŠUMSKIH GLJIVA 
• JUHA OD VRGANJA 
• JUHA OD ZAPRŠKE S KRUHOM (AJMPREM), PREŢGANA JUHA 
• JUVA OD PALENTE 
• KISELA JUHA 
• KOKOŠJA JUHA S DOMAĆOM TJESTENINOM 
• KONAVOSKA BIJELA JUHA »MENESTRA« 
• KREM JUHA OD GRAHA 
• KRUMPIROVA JUHA NA BARANJSKI 
• LIĈKA JUHA 
• LIĈKA KISELA JUHA OD JANJETINE 
• NOVODVORSKA JUHA 
• PILEĆA JUHA S JEĈMOM 
• PILEĆI UJUŠAK (AINGEMAHTEC) 
• PRETEPENA JUHA 
• SVINJOKOLJSKA JUHA KOLINJSKA JUHA 
• ŠTRUKLI U JUHI 
• VRGANJOVA JUHA S HAJDINOM KAŠOM 
• VRNJENA JUVA SA ŠIROKI I DEBJIM DOMAĆIM REZANCIMA 
• ZAGORSKA JUHA S VRGANJIMA 
4. VARIVA I OSTALA JELA SA ŽLICOM 
• ARTIĈOKI S BIŢIMA I BOBOM 
• BATUDA (PRIMORSKI LONAC) 
• BOB U TEĆI 
• ĈOBANAC 
• ĈUŠPAJZ OD LOBODE 
• FIŠ PAPRIKAŠ 
• GRAH SA SUHIM MESOM 
• GRAH VARIVO S KISELOM REPOM / KISELIM ZELJEM 
• GULAŠ ĆORAVI 
• GULAŠ GORIĈKI 
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• GULAŠ GOVEĐI 
• GULAŠ OD PILEĆIH ŢELUDACA 
• GULAŠ OD SVINJETINE S KISELIM KUPUSOM 
• GULAŠ SLAVONSKI 
• GULAŠ VINSKI 
• GUŠĈJI PAPRIKAŠ 
• JOTA 
• KAPUZ Z OVCOM 
• KAŠTRADINA 
• KELJ SA SUHIM REBRICAMA 
• LIĈKI LONAC 
• LUNICE 
• MANEŠTRA 
O MANEŠTRA DUBROVAĈAKA 
O MANEŠTRA ISTARSKA 
O MANEŠTRA KRĈKA 
O MANEŠTRA OD BOBA I KOMORAĈA 
O MANEŠTRA OD BOBA I KRUMPIRA S DOMAĆIM REZANCIMA 
O MANEŠTRA OD BOBIĆI 
O MANEŠTRA OD RIŢE I KRUMPIRA (BELA MANEŠTRA) 
O MANEŠTRA OD JAĈMIKA 
O RAVNO KOTARSKA MANESTRA 
O MANEŠTRA OD KOMORAĈA I SVINJSKOG JEZIKA 
O MANEŠTRA OD POVRĆA SA SUHIM SVINJSKIM REBRIMA 
O MANEŠTRA OD SLANUTKA I DAGNJI 
O MANEŠTRA OD STAROG STUPANOG KUKURUZA 
• PAŠTA FAŢOL 
• PAŢOL S JEĈMOM 
• PAŢOL S KRPICAMI 
• PORILUK S BUNCEKOM 
• PRISILJENO ZELJE 
• PUNTARSKA KISELICA 
• RAPSKO SOĈIVO 
• RAŠTIKA NA IMOTSKI 
• SUVA PRASETINA NA JEĈMU 
• TRIPICE 
• VARA-STANKOVAĈKA 
• VARIVO OD BUĆE I KRASTAVCA 
• VARIVO OD FRIŠKOG ZELJA 
5. GLAVNA JELA 
• ARAMBAŠIĆI 
• BAKALAR NA BRODET 
• BAKALAR PO DOMAĆU (BAKALAR ZI KUMPIRON) 
• BIFTEK 
• BRAVETINA (SUHA) KAŠTRADINA U LOPIŢU 
• BRODET OD RIBE I PLODOVA IZ JADRANSKOG MORA/OD MIJEŠANE RIBE 
• BRŢOLICA OD MEDVJEDA 
• BUNCEK KUHANI DIMLJENI 
• ĈABRANSKE KRVAVICE 
• ĈURKE 
• DALMATINSKA PAŠTICADA 
• DALMATINSKA PRŢOLICA 
• DIVLJI ZEC S MLADIM VARAŢDINSKIM ZELJEM I PŠENICOM 
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• DOMAĆE KOBASICE S RESTANIM KRUMPIROM I PIRJANIM VARAŢDINSKIM 
KISELIM ZELJEM 
• ĐUVEĐ OD VEPROVINE 
• FAŠIRANCI 
• FAZAN NA MOSLAVAĈKI 
• FILE OD JELENA U KORI OD MEDENJAKA 
• FRIGANA SITNA JADRANSKA RIBA 
• GOVEĐI FILE »PATAĈIĆ« 
• GRDOBINA U BIJELOM VINU 
• GREGADA 
• GULAŠ OD DIVLJAĈI 
• GULAŠ OD KOKOŠI 
• GULAŠ OD PODOLCA 
• GUSKA NA TUROPOLJSKI NAĈIN 
• GUŠĈJI PAPRIKAŠ 
• HOBOTNICA I LIGNJA POD PEKOM S KRUMPIROM 
• ISTARSKI OMBOLO I KOBASICE SA KISELIM KUPUSOM 
• IŠKI LOPIŢ 
• IVONJSKI PEĈENI ĈUĈEK S KAPRIVUMI 
• JADRANSKE LIGNJE NA PADELU 
• JANJEĈI ZVACET (ŢGVACET) S NJOKIMA OD KOROMAĈA 
• JANJEĆA JETRICA I PALENTA 
• JANJEĆE TRIPICE 
• JANJETINA ISPOD ĈRIPNJE (PEKE) 
• JANJETINA S BIŢIMA 
• JARETINA POD PEKOM 
• JEGULJA NA DALMATINSKI NAĈIN 
• KISELI KUPUS S BUNCEKOM 
• KOPUN U TAMNOM UMAKU OD VRGANJA, CRNOG VINA I HAJDINE KAŠE 
• KRVAVICE 
• KUHANA JANJETINA SA SALSOM OD RAJĈICE 
• KUHANA RIBA IZ HRVATSKIH RIJEKA 
• KUHANA RIBA IZ JADRANSKOG MORA 
• KUHANA ŢUMBERAĈKA JANJETINA U POVRĆU 
• KUHANI LOKOTI U KISELOJ REPI 
• KUNELIĆ U PADELI 
• KUNIĆ NA SAFT KLINĈEKIMA 
• KUTJEVAĈKI SRNEĆI MEDALJONI 
• LISKA NA LOVAĈKI NAĈIN 
• MARTINJSKA GUSKA S MARUNIMA 
• MEDVJEĐA ŠAPA 
• NERETVANSKI BRODET OD JEGULJA I ŢABA 
• OBORITA JADRANSKA RIBA U SOLI 
• OBORITA RIBA U ŠKROVADI 
• PAPRIKAŠ OD DIVLJAĈI 
• PAPRIKAŠ OD PREPELICA 
• PAPRIKAŠ PILEĆI 
• PEĈENA GUSKA S VOĆEM 
• PEĈENA RACA PUNJENA HELJDINOM KAŠOM 
• PEĈENA TELEĆA KOLJENICA S POVRĆEM 
• PEĈENI FAZAN S CRVENIM KUPUSOM 
• PEĈENICE 
• PERKELT OD SOMA 
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• PEVEC Z SLATKOM REPOM 
• PIJANI ŠARAN 
• PIJETAO S ORASIMA 
• PISANICA STUBICA 
• PLEĆKA DIVLJE SVINJE S KISELIM KUPUSOM 
• PLUĈICA NA KISELO 
• POHANE SARDELICE ZI BLITVOM I BOBOM NA PADELU 
• POHANI ŢABLJI KRACI 
• PUNJENI FAZAN »ZELENDVOR“ 
• PUNJENI KOPUN 
• PUNJENI ŠARAN 
• PURICA Z MLINCIMA 
• PURICA NA LOVRANSKI NAĈIN 
• PUŢEVI NA VINOGRADARSKI NAĈIN 
• RAGU OD KUNIĆA S PASUTICAMA 
• RIJEĈNA RIBA U KUKURUZNOM BRAŠNU 
• SARMA 
• SARMICE U SLATKOM ZELJU 
• SMUĐ U ĈEŠNJAKU 
• SOM U VINU 
• SVINJSKI KOTLET U MOŠTU 
• ŠARAN NA RAŠLJAMA 
• ŠESTINSKA PEĈENICA 
• ŠLJUKA NA DIVLJAĈ 
• ŠTUFAD OD OVĈETINE 
• VARAŢDINSKA PEĈENKA 
• VARAŢDINSKO SVINJSKO PEĈENJE 
• VEPAR NA LOVAĈKI 
• ZEC NA MASTI 
• ŢGVACET OD DOMAĆE KOKOŠI 
• ŢGVACET OD JANJETINE 
• ŢGVACET OD TELETINE 
6. PRILOZI 
• BLITVA I KOPRIVA NA PADELU 
• BLITVA NA LEŠO 
• BUDLA – GORANSKI NADJEV 
• ĈIKMAŠI 
• DOMAĆI ŠIROKI REZANCI 
• FRKICE 
• FUŢI 
• GRANATIR 
• HELJDINA KAŠA 
• KNEDLI 
• KRUMPIR NA SVINJSKOJ MASTI 
• KRUMPIROVA SAVIJAĈA 
• KUPUS FLEKICE 
• LULEKI 
• MIŠANCA 
• MLINCI 
• MUDLINI 
• NJOKI 
• OKRUGLICE OD KISELOG KUPUSA 
• OKRUGLICE OD KRUHA 
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• OKRUGLICE OD SIRA 
• PALENTA S KOPRIVOM 
• PODMETAŠ OD KISELOG ZELJA 
• PROSENA KAŠA PO PODRAVSKI 
• RESTANI KRUMPIR 
• SUKANCI 
• ŠALŠA OD POMIDORA 
• ŠIŠKRLINI 
• ŠURLICE 
• ZAPEĈENA KROMPIRICA 
• ZELEVNAKI 
• ŢGANCI (BIJELI, GRAHOVI, HAJDINI, KRUMPIROVI, KUKURUZNI, S PREPEĈENIM 
VRHNJEM) 
7. SALATE 
• ĐURĐEVAĈKA SALATA 
• KRUMPIR SALATA 
• MAHUNE SALATA 
• MATOVILAC S KRUMPIROM 
• PAŢULOVA ŠALATA 
• POPARENA SALATA 
• SALATA OD BOBA 
• SALATA OD CIKLE 
• SALATA OD CRNE ROTKVE 
• SALATA OD DIVLJEG RADIĈA 
• SALATA OD GRAHA S BUĈINIM ULJEM 
• SALATA OD KISELOG KUPUSA 
• SALATA OD KRASTAVACA S VRHNJEM 
• SALATA OD SAMONIKLOG BILJA 
• SALATA OD VRGANJA 
• ŠPAROGE DIVLJE NA SALATU 
• ZELENA SALATA (ENDIVIJA) S KRUMPIROM I ĈEŠNJAKOM 
8. DESERTI 
• BAJAMINI 
• BAZLAMAĈA 
• BELA ZLEVANKA SA SLATKIM MLEKOM 
• BIŠKOTINI 
• BOBIĆI 
• BREGOVSKA PITA 
• BUĈNICA 
• BUHTLI 
• CARSKI DROBLJENAC (ŠMARN) 
• CUKARINI 
• CVETLINSKA GIBANICA 
• DUBROVAĈKA BAKLAVA 
• DUBROVAĈKA TORTA OD SKORUPA 
• FANJKI/KROŠTULE 
• FRAMENTUNJAĈA 
• FRITULE 
• GAĈANSKI DOMAĆI KEKSI 
• GRAĈANSKA TENKA GIBANICA 
• GRIŠKI KRES 
• JABUKE U ŠLAFROKU 
• KIFLICE S ORASIMA 
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• KIFLINI NA VODI 
• KLECINPROT 
• KNEDLE (SA ŠLJIVAMA, MARELICAMA) 
• KOLAĈ OD ROGAĈA S JABUKAMA 
• KOTONJATA 
• KRAFNE (POKLADNICE) 
• KUKURUZNA ZLEVKA S ORASIMA 
• KURUZNA DIGANA CICVARA ILI KURUŢNJAĈA 
• KUTEREVSKA STARINJSKA MASNICA 
• LIĈKI PRESNAC 
• LISTANCI 
• MAKARULI 
• MAKOVNJAĈA 
• MANDULAT 
• MASNICA 
• MAZANICA 
• MEDENJACI 
• MEĐIMURSKA GIBANICA 
• OPERNJAK 
• OREHNJAĈA 
• OTOĈKA MASNICA S GERMOM 
• OTOĈKE CAPICE 
• OTOĈKI FINI MILIPRUT 
• OTOĈKI KOLAĈ S PEKMEZOM 
• PAPRENJACI 
• PARADIŢOT 
• PELJEŠKA TORTA OD MIJENDULA 
• PERA 
• POGAĈA S ORASIMA 
• POGAĈA SA SKUTOM 
• POGAĈA SA SUHIM SMOKVAMA 
• POVITICA OD JABUKA 
• PRESNAC 
• RAFIOLI 
• RAPSKA TORTA 
• RING TORTA-PROŠNJAK 
• ROŢATA, ROZATA 
• SALENJACI 
• SAVIJAĈA (SA ŠLJIVAMA, VIŠNJAMA, JABUKAMA, SIROM, S BUĈOM I MAKOM, 
SMOKVAMA, TREŠNJAMA, SUHIM ŠLJIVAMA) 
• SIRNICA/POGAĈA 
• SMOKVENJAK 
• STARINSKA PITA 
• STONSKA TORTA OD MAKARULA 
• ŠKANJATE BRAĈKE 
• ŠTRUKLI S BADEMIMA 
• ŠTRUKLI SA SIROM (SLATKI) 
• ŠTRUKLI SA ŠLJIVAMA 
• ŠTRUKLI S TIKVOM I MAKOM 
• ŠVIĈKI ŠTRUDCL OD KISANOG TESTA 
• TANKA KUKURUZNA ZLEVANKA 
• TAŠKRLI 
• TIKVENJAK 
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• TORTA HRAPAĆUŠA 
• TORTA MAKARANA 
• TORTA OD DUNJA 
• TORTA OD GRAHA 
• TORTA OD KESTENA 
• TRNOVEĈKA MAKOVNJAĈA 
• VARAŢDINSKA TORTA 
• VIDOVEĈKI HAJDINI GIBANEK 
• ZLEVANKA 
 
 
PRILOG 2. 
 
GRAFIĈKO RJEŠENJE I TEHNIĈKI UVJETI STANDARDIZIRANE 
PLOĈE S OZNAKOM POSEBNOG STANDARDA 
Standardizirana ploĉa je veliĉine 30x30 cm i izraĊena je od visokopoliranog 
nehrĊajućeg ĉelika na kojem je otisnuta oznaka Posebnog standarda – Hrvatska 
autohtona kuhinja, u okviru od nebojanog visokopoliranog nehrĊajućeg ĉelika. Opis 
boja: lijevi gornji ugao crveno, desni donji ugao modro, osnovna podloga bijelo, 
stilizirani natpis Croatia sivo, naziv posebnog standarda u dnu crno. Font slova: Weiss 
BT. 
Tehniĉki uvjeti 
– dimenzije standardizirane ploĉe 30x30 cm, debljine 1 mm 
– dimenzije aplikacije 26x26 cm 
– materijal INOX 18/10 
– boja otporna na UV zraĉenja, u konaĉnoj fazi obrade tisak se zaštiti lakom 
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– 4 perforacije za vijke 
– Definicija boja: 
Crveno: CMYK- M: 100, Y: 100; Pantone: 186C 
Modro: CMYK-C: 100, M: 70, K: 30; Pantone 280C 
Sivo: CMYK-K: 30; PantoneGrayscale: 172 
Font crno: CMYK-K: 100; PantoneGrayscale: 0 
 
PRILOG 3. 
 
 
GRAFIĈKO RJEŠENJE OZNAKE 
 
Znak se smije proporcionalno povećavati ili smanjivati do utvrĊene najmanje veliĉine. 
Najmanja veliĉina znaka je 10 mm. Opis boja kao u Prilogu 2. 
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Prilog 2. Anketni listić 
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